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Editoriale 


di Piero Pittato 


Tutti, 0 quasi tutti, 
assieme in difesa della 
qualità e dell’immagine 


Sessanta produttori 
presenti in Fiera 

I friulani al Vinitaly 


N el futuro, probabilmente, questo perio¬ 
do storico sarà ricordato come un perio¬ 
do di transizione. Gente che ha vissuto 
ancora ancorata ai metodi di vita passati, sen¬ 
za aver ancora completamente compreso l’evo¬ 
luzione, anzi la rivoluzione sociale in corso. 

I cambiamenti avvenuti in questi ultimi tren- 
t’anni, sono sconvolgenti, pari o superiori a tut¬ 
to il resto della storia deH’umanità. 
Potremmo discutere aH’infinito, se questi cam¬ 
biamenti siano positivi o negativi. Ma sono cer¬ 
tamente nuovi modelli socio-economici che, ac¬ 
cettati 0 meno, trascinano tutto e tutti nella lo¬ 
ro forsennata corsa, volenti o nolenti. 

Nello Stato più evoluto, da questo punto di vi¬ 
sta, se vogliamo anche più contraddittorio, gli 
Stati Uniti d’America, dicono che far eleggere 
un Presidente, o meglio imporlo alla nazione, 
è un pò come lanciare un nuovo dentifricio. Chi 
ha più soldi a disposizione, legati logicamente 
a un buon cavallo, ma non necessariamente di 
razza, riesce a farlo eleggere. 

I «media» insomma, sono diventati i nostri pa¬ 
droni, i persuasori palesi od occulti. Ci domi¬ 
nano e ci condizionano. Ci rendono liberi e 
schiavi, ricchi o poveri, fanno la fortuna o la 
disgrazia delle nostre aziende. 

A queste leggi feroci non sfugge la cantina, os¬ 
sia il vino. 

Al mondo del vino, far comprendere che la 
commercializzazione è strettamente legata alla 
promozione è stata ed è tuttora un’impresa ar¬ 
dua, talvolta ancora impossibile. Questo nostro 
mondo arcaico, al quale un po’ tutti siamo le¬ 
gati per affetto storico e tradizionale, non vuole 
ancora accettare questa imposizione. Ma la stra¬ 
da ci dicono, è ormai obbligata. È una forca 
caudina che deciderà la sorte delle nostre 
aziende. 

La pubblicità, la promozione, l’immagine. Ter¬ 
minologia semplice a dirsi ma di difficile appli¬ 
cazione. 

La lezione comincia ad entrare nei nostri cer¬ 


velli quasi come un tarlo. Talvolta nell’intra- 
prendere la strada della promozione, con qual¬ 
che spicciolo, si prova quasi un senso di disgu¬ 
sto nel «buttare» quei soldi che non vedono un 
riscontro materiale visibile. Ma, pur non con¬ 
dividendo questa situazione di fatto, dobbiamo 
almeno adeguarci per poter sopravvivere. 

Ed ecco allora, sia da parte del privato, sia da 
questa dell’Ente pubblico i primi tentativi timi¬ 
di, spesso disarticolati, ingenui, talvolta anche 
confusionari. 

La mancanza d’esperienza delle aziende vinico¬ 
le, la diffidenza innata verso queste nuove im¬ 
posizioni del mercato, ottengono talvolta addi¬ 
rittura l’effetto opposto. Se possiamo dirlo con 
un improvvisato neologismo, la «disimmagine» 
di un’azienda, di una zona, di un prodotto. Le 
aziende preposte alla promozione, spesso im¬ 
provvisate, ma onestamente con compiti assai 
difficili, ci dicono spesso tutto e il contrario di 
tutto, disorientando ancora di più venditore ed 
acquirente. 

Ma di una cosa siamo certi: occorre qualità, 
qualità a tutti i costi. Poche cose e ben fatte. 
Ecco allora la scelta di base, fatta anche da que¬ 
sto Ente. Con le modeste risorse a disposizio¬ 
ne, il Consiglio ha dato un mandato preciso. 
Poche cose, ma ad alto livello. 

Abbiamo dovuto scegliere, dopo anni di pro¬ 
ve, talora anche negative. 

Dalle colonne di questo giornale siamo stati 
spesso critici con i nostri amici viticoltori e pro¬ 
duttori di vino. Ora lo siamo con noi stessi, ri¬ 
conoscendo di non aver sempre centrato l’obiet¬ 
tivo in questi anni di prove. 

Ora, imparata abbastanza la lezione, abbiamo 
fatto la scelta di qualità, mettendo a frutto l’e¬ 
sperienza nostra e degli altri: poche fiere, ma 
ad alto livello. 

Questa, del VINITALY nè è la prova. 

Mille metri quadrati per la proposta dei nostri 
vini. Uno stand regionale, operativo, non di 
bandiera, attorniato da piccoli o medi stands 
di ditte private. Una scritta: UN VIGNETO 
CHIAMATO FRIULI campeggia su tutte le 
facciate. 

Abbiamo tentato, in tutte le maniere, di porta¬ 
re vicino a noi tutti i produttori di vino del 
Friuli-Venezia Giulia. Ci siamo riusciti soltan¬ 
to in parte. Non disperiamo di riuscirci in fu¬ 
turo. Per ora, tutti assieme, siamo oltre una ses¬ 
santina. È già un buon risultato, un esempio che 
spero catalizzante per i prossimi anni. Un vec¬ 
chio adagio dice che tutti insieme si vince. Dob¬ 
biamo presentarci uniti, rinunciando ad una 
parte della nostra identità per costruire l’imma¬ 
gine di tutti: di una zona, di una realtà, di un 
prodotto. 

A questo Vinitaly abbiamo dedicato quasi in¬ 
teramente questo numero del «Vigneto», pro¬ 
prio nell’ottica esposta in questo editoriale. 
Ci auguriamo che questo sforzo dell’Ente pub¬ 
blico venga compreso dai produttori, ma so¬ 
prattutto valga ad impostare una seria, leale, 
corretta, viva immagine dei vini della nostra 
Regione • 

















La più importante 
rassegna enoica 
italiana 

Uno 

per uno, 
al Vinitaly 


di Andrea Cecchini 


N ell’anno del novantesimo della Fiera di 
Verona anche Vin Italy, giunto «sol¬ 
tanto» alla ventiduesima edizione (in 
programma dall’S al 13 aprile 1988), assume 
una dimensione senza precedenti che ben si in¬ 
quadra nella vasta azione promozionale attua¬ 
ta da un anno a questa parte e concretizzatasi 
in numerosi contatti con i maggiori produttori 
nazionali ed esteri oltre che con i rappresentanti 
diplomatici di varie Nazioni. 

Già lo scorso anno il salone internazionale del¬ 
le attività vitivinicole aveva registrato un’impen¬ 
nata consistente, con un incremento del 10% 
circa del numero degli espositori e con oltre 
70.000 visitatori. Per la prossima edizione le 
adesioni si confermano ancora in aumento pre¬ 
vedendo di superare la soglia di 1300 esposito¬ 
ri. Il 22 ° Vin Italy si annuncia pertanto con tutte 
le premesse per un ulteriore salto di qualità. Di 
grande effetto, e soprattutto con prospettive de¬ 
cisamente interessanti per l’interscambio com¬ 
merciale, appare la partecipazione degli opera¬ 
tori USA. Sono circa una trentina infatti le 
aziende americane presenti in fiera, in rappre¬ 
sentanza delle più note case produttrici della Ca¬ 
lifornia (11), del Texas (6), dello Stato di New 
York (7), deirOregon, del New Jersey, della 
Pennsylvania, del New Messico e di Wa¬ 
shington. 

Rilevante pure la presenza di operatori prove¬ 
nienti dai Paesi europei, la cui partecipazione 
rappresenta un preciso stimolo per i produtto¬ 
ri italiani a confrontarsi apertamente nell’inte¬ 
resse dell’economia agricola comunitaria e del 
consumatore finale, oltre che una ragione ulte¬ 
riore per nuove forme di integrazione piutto¬ 
sto che di concorrenza. In particolare l’Austria 
ha confermato la rilevante presenza dello scor¬ 


so anno, mentre produttori e soprattutto impor¬ 
tatori inglesi hanno riaffermato il loro deciso 
interessamento per la rassegna che sfocerà in un 
meeting tra i responsabili dei ministeri compe¬ 
tenti dei due Paesi. 

Vin Italy ’88 rappresenta dunque più che mai 
il momento essenziale per una corretta impo¬ 
stazione delle strategie mercantili, una stimo¬ 
lante occasione di confronti tecnici, grazie ad 
un’ampiezza merceologica unica nel suo genere. 
Il prestigioso salone veronese, giudicato una ve¬ 
ra e propria «vetrina dell’enologia mondiale», 
si avvia a ribadire dunque un ruolo di eccellen¬ 
za maturato dal 1967, anno di istituzione, ad 
oggi, seguendo tutte le evoluzioni del mercato. 
Consistente, quest’anno, la presenza dei produt¬ 
tori friulani circa una sessantina, come si evin- 









ABBAZIA DI ROSAZZO 


ALFIERI CANTARUni 


AN60RIS 


ABBAZIA DI ROSAZZO 

Azienda Agricola 
Abbazia di Rosazzo 
Località Abbazia di Rosazzo 
33044 MANZANO (Udine) 
Tel. 0432/759693 


ANGORIS 

Tenuta Angoris s.p.a. 

Via Angoris 

34071 CORMONS (Gorizia) 
Tel. 0481 - 60923 





• # L’Azienda ha una su- 
^ perficie totale di 
Ha 36,80 nei Comuni di 
Manzano e di Corno di Ro¬ 
sazzo. A Manzano nei Ron¬ 
chi della Chiesa, degli Ulive¬ 
ti, delle Acacie, dei Roseti, di 
Corte. Zone a doc dei Colli 
orientali del Friuli. 

I vini: Picolit, Ribolla gial¬ 
la, Tocai friulano. Verduzzo 
friulano. Pignolo, Chardon- 
nay, Pinot grigio, Sauvi- 
gnon. 

I Ronchi: Ronco delle Aca¬ 
cie, Ronco dei Roseti. 
Produzione globale: 130 mi¬ 
la bottiglie. 


ALFIERI CANTARUTTI 

Azienda Agricola 
Alfieri Cantarutti 
Colli Orientali del Friuli 
Via Ronchi n. 2 
33048 SAN GIOVANNI AL 
NATISONE (Udine) 

Tel. 0432/756317-756261/2 




OENOMINAZIOM- DI ORIGINE CONTROU^TA 


CABERNET 

FRANC 

MliS-SO IN Hon 1GI.IA AU-ORIGINF 
OAIM AZ AGR. AiniiKI CANTARUTTI 
SAN GIOVANNI AL NATISONE (ITAIJAI 
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Salendo da San Gio- 
^ vanni al Natisone ver¬ 
so Rosazzo, dopo una stra¬ 
dina deserta e sassosa, ci si 
imbatte nell’Azienda agrico¬ 
la di Alfieri Cantarutti, una 
serie di balconi a vigna (mo¬ 
nocoltura). 

Vini prodotti: Picolit, Pinot 
bianco. Pinot grigio. Ribol¬ 
la, Riesling renano, Sauvi- 
gnon, Tocai friulano, Ver¬ 
duzzo, Cabernet frane e Ca¬ 
bernet sauvignon. Pinot ne¬ 
ro, Merlot, Refosco dal p.r., 
«Epilogo Cantalfieri», 
champenois blanc de noirs. 


# # L’Azienda è collocata 
^ nel cuore del Colilo, 
su una superficie di 125 et¬ 
tari coltivati a vite. È stata 
fondata nel 1648 per dona¬ 
zione fatta dall’Imperatore 
d’Austria Ferdinando III al 
friulano Locatello Locateli!, 
colonnello dell’esercito im¬ 
periale, quale premio per le 
glorie conquistate. 
L’Azienda attualmente pro¬ 
duce circa 1.000.000 di bot¬ 
tiglie di vino a D.O.C. nelle 
seguenti varietà: Pinot Bian¬ 
co, Pinot Grigio, Sauvignon, 
Tocai Friulano, Cabernet, 
Pinot Nero, Traminer, Rie¬ 
sling, Rebula, Merlot, Pico¬ 
lit, Chardonnay, Refosco dal 
Peduncolo Rosso. 







ANTONUTTI 


ASCEVl 


BANEAR 


BIDOLl 


ANTONUTTI 

Casa Vinicola 
E. Antonutti Snc. 

Via D’Antoni 17 
33030 COLLOREDO 
PRATO (Udine) 

Tel. 0432 - 662001 / 2 


fr 


DI 


COLLO 

denominazione di origine controllata 

tocai friuibino 







IMBOTTIGLIATO DALLA CASA VINICOLA 

ANTON UTTIs« 

COLLOREDO DI PRATO-ITALIA 

0,750/ ( ? 
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L’Azienda è stata fon- 
• data nel 1921 da Igna¬ 
zio Antonutti, il quale non 
ha fatto altro che razionaliz¬ 
zare in forma aziendale quel¬ 
la che è sempre stata una tra¬ 
dizione di quei luoghi: la col¬ 
tivazione della vite. 
Successivamente è stata crea¬ 
ta anche una moderna can¬ 
tina per mezzo della quale 
l’Azienda opera per un co¬ 
stante miglioramento della 
qualità della produzione. 
Attalmente vengono prodot¬ 
te 1.200.000 bottiglie delle 
seguenti varietà: 

Tocai friulano, Pinot grigio. 
Pinot Bianco, Sauvignon, 
Riesling italico, Traminer, 



Verduzzo, Merlot, Cabernet, 
Refosco, Malbek. 

Fiore all’occhiello, un ottimo 
spumante. 


ASCEVl 

Azienda Agricola Ascevi 
di Mariano Pintar 
San Floriano del Colilo (GO) 
Uclanzi, 24 
Tel. 0481/884140 


L’Azienda agricola 
• Ascevi è sita a S. Flo¬ 
riano del Colilo, nel centro 
del Colilo Goriziano, con i 
suoi 20 Ha di vigneto specia¬ 
lizzato in vini bianchi. 

Oggi l’azienda è nel suo pie¬ 
no splendore avendo rag¬ 
giunto una elevata produtti¬ 
vità qualitativa, con una sua 
attrezzatura enologica mo¬ 
derna ed uno sviluppo com¬ 
merciale in crescendo. 


COLLIO 

Dcntmiinazitme di Origine OnUnJlata 

Pinot Grìgio 
1986 

Imlndliglialo (ill'oriqinc dalla /!:. Agi. 
ASCEVl di MARIAKO Pl.VlAP 
in San Floriano del Codio 
Italia 



BANEAR 

Banear S.r.l. 

Sede sociale e Cantina 
33010 Treppo Grande 
(Udine) 1. - Via Cocul, 2 
Tel. 0432/961016 
Telex 450006 attenz. Benar 
(Telex API UD) 
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DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 


Pinot Grigio 


IMUOTTICJI.I \TO DALLA 

B . . - A/IF.NDA VINICOLA BANEAR s.r 
/ C > TREPPO CiRANDE - H AI.IA 


KVol 


• • Produzione: vini Doc 
• Colilo - vini Doc Gra¬ 
ve del Friuli data di fonda¬ 
zione: 1978; presidente: Sig. 
Castellarin Argo Atal; diret¬ 
tore commerciale: Sig. Ca¬ 
stellarin Argo Atal. 

Orario di ufficio: 8.00-12.00 
14.00-18.30. Estensione pro¬ 
pri vigneti: Ha 25; capacità 
di stoccaggio: HI. 10.000; 
estensione impianti coperti e 
scoperti: Coperti Mq. 2.000, 
scoperti Mq. 1.500 
Treppo Grande si trova a 10 
Km. a Nord di Udine. Usci¬ 
ta autostrada Udine-Tarvisio 
più vicine: 1) Udine nord; 2) 
Osoppo - Gemona. Aeropor¬ 
to più vicino: Trieste Loca¬ 
lità Ronchi dei Legionari 
Km. 70. 


az5/c 
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BIDOLl 


Cantine Bidoli 
Via Monte Festa 2 
33038 SAN DANIELE DEL 
FRIULI - Tel. 0432/957052 



BIDOLl 

GHAVE DEL FRIULI 

Denominazione di origine controllata 

PINOT GRIGIO 

1986 

Imbott. nelle Cantine Bidoli & C s.r.l. S. Daniele del Friuli - Italia 

Le 12%wl. 


• • Fondata nel 1926 da 
• Alessandro Bidoli, il 
quale trasforma la attività 
familiare e vinicola del padre 
(vecchio oste friulano) in una 
azienda moderna. Alessan¬ 
dro Bidoli, oggi ottantenne, 
ha demandato al figlio Gio- 
batta ed al nipote Arrigo, 
giovane enologo diplomato a 
Conegliano, la conduzione 
di questa azienda che rappre¬ 
senta, data la sua tradizione, 
un punto fermo nell’enolo¬ 
gia friulana. 

Dalla tradizione alla moder¬ 
nità il passo è lungo, ma tre 
generazioni in cantina, così 
come i Bidoli possono van¬ 
tare, danno la possibilità di 
unire i valori di una antica 


esperienza alla tecnologia più 
avanzata. 

Il punto di partenza ed il fi¬ 
ne ultimo di questa famiglia 
di vinificatori friulani resta 
quindi la qualità unitamen¬ 
te alla costanza del lavoro te¬ 
so ad ottenere risultati sem¬ 
pre migliori. 










BRDA 


BORGO CONVENTI 


BOSCO ROMAGNO 
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BRDA 

Cooperativa 

Viticoltori Brda 

34070 S. Floriano del Colilo 

(GO) - Bukuje, 6 

Tel. 0481/884192 






A., 










BORGO CONVENTI 


Borgo Conventi 
di Gianni Vescovo 
34070 FARRA DTSONZO 
Via Verdi n. 54 
Tel. 0481/888004 


• • La storia di Gianni 
• Vescovo è di oggi e si 
può raccontare tutta in po¬ 
che battute, ma il suo vino 
sembra avere radici e abitu¬ 
dini più lontane. Nonno e 
padre frequentavano il vino 
come piccolo fatto privato, 
e Gianni entra in altrui can¬ 
tine e fa esperienza, opera e 
insieme conosce. Nel ’77 il 
sogno: un vino tutto suo si 
realizza e nasce con Tanna¬ 
ta ’76, il Cru Borgo Conven¬ 
ti: 10.000 bottiglie soltanto, 
e via via i riconoscimenti, i 
successi. 

I suoi primi successi; Pinot 
bianco, Sauvignon e Merlot 
affinato in carati (barriques), 
furono subito, al loro com¬ 
parire, un segnale nuovo, vi- 


BOSCO ROMAGNO 

Aaienda Agricola 
«Bosco Romagno» 
di Zambotto Alessandro 
33043 SPESSA DI CIVIDA- 
LE (UD) - Italy 
Tel. (0432) 716246 


COLLI ORIENTALI 
DEL FRIULI 

OHNOMINAZIONH DI ORIGINE CONTROLLATA 

picolit 



RAC(X)LTO 1986 


IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DA 
AZIENDA agricola BOSCO ROMAGNO DI 


e0,750/’ 


ZAMBOTTO 

SPESSA DI CIVIDALE - ITALIA 


♦ 2XVOL 


• • L’Azienda è situata 
• sulle colline di Spessa 
di Cividale, è un’azienda gio¬ 
vane, sorta nel 1970, sosti¬ 
tuendo al bosco ceduo la vi¬ 
te. L’azienda «Bosco Roma¬ 
gno» comprende una super¬ 
ficie di circa 15 ettari, 10 dei 
quali investiti a vigneto, è a 
conduzione familiare ed ha 
una moderna attrezzatura di 
cantina. Vengono prodotti i 
seguenti vini, tutti a D.O.C. 
«Colli Orientali del Friuli» 
Pinot bianco - Pinot grigio - 
Sauvignon - Verduzzo Friu¬ 
lano - Tocai Friulano - Pico¬ 
lit - Merlot - Cabernet - Pi¬ 
not nero e Refosco dal pe¬ 
duncolo rosso. La produzio¬ 
ne media annuale è di circa 
100.000 bottiglie e viene col- 


• • Fondata nel 1981 è ora 
• composta da 13 pro¬ 
duttori. Attualmente la 
BRDA dispone di 40 ettari di 
vigneti di: Sauvignon, Tocai 
friulano, Riesling italico. Pi¬ 
not nero. Malvasia, Char- 
donnay. Pinot grigio. Pinot 
bianco, Merlot, Traminer, 
Ribolla gialla. 

La cantina: Costituita nel 
1985 è modernamente attrez¬ 
zata con serbatoi in acciaio 
inox vista la prevalenza di vi¬ 
ni bianchi. La capienza com¬ 
plessiva attuale è di circa 
6000 hi. Nel 1986 vendem¬ 
mia ’85, sono state imbotti¬ 
gliate 70.000 bottiglie ma la 
prospettiva futura è di arri¬ 
vare alle 300/400.000. 


vace, denuncia che stava ac¬ 
cadendo qualcosa di impor¬ 
tante. Borgo Conventi è og¬ 
gi un marchio sia per i vini 
della tradizione, sia per quel¬ 
li «costruiti». 

Ma Gianni Vescovo è un uo¬ 
mo moderno, e tecnico insi¬ 
gne. Compra altra terra, non 
più in Collio ma in zona 
DOC Isonzo e vuol fare al¬ 
tri vini: lo Chardonnay di 
Gradisca, il Novello e i DOC 
classici Isonzo incontrano il 
gusto del pubblico nuovo e 
ben s’affiancano ai grandi di 
Borgo Conventi: al Braida 
Nuova, al Merlot, affinati in 
carato, allo Chardonnay di 
Farra. 

Produzione: 250.000 botti¬ 
glie. 

locata nella ristorazione della 
fascia medio-alta. In Germa¬ 
nia viene esportata circa il 
15% della produzione. 







BUTUSSl 


BUTUSSl 

Azienda Agricola 
di Angelo Butussi 
Via Penne Nere n. 6 
Tel. 0432/759154 
CORNO DI ROSAZZO 
(Udine) 


CANTINA DEL FRIULI CENTRALE 


Colli Orientali 
del Friuli 

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 



MERLOT 


IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALLA 
AZIENDA AGRICOLA 

DI ANGELO BUTUSSl VITICOLTORE IN 
CORNO DI ROSAZZO - ITALIA 

12 59bVOL O 0,750/ I 



CANTINA PRODUnORI 


## L’Azienda Agricola 
® Butussi coltiva, nel 
Comune di Corno di Rosaz- 
zo, 8 ettari di vigneto posti 
in una fascia ideale a caval¬ 
lo fra marne, arenarie miste 
ad elementi sciolti o grosso¬ 
lani, d’alto valore sia per le 
percentuali di microelemen¬ 
ti che conferiscono ai vini 
componenti aromatiche ed 
alcolicità naturale di tutto ri¬ 
spetto, che per la struttura fi¬ 
sica ottimale. 

La produzione media annua¬ 
le si aggira su 750 ettolitri di 
vino d.o.c. «Colli orientali 
del Friuli» e «Grave del Friu¬ 
li» che vengono commercia¬ 
lizzati per la gran parte in 
bottiglia. 


CANTINA DEL FRIULI 
CENTRALE 

Cantina del Friuli 
Centrale s.p.a. 

Via Madonna 29 
33032 BERTIOLO (UD) 
Tel. 0432 - 917024 


Il CaNaliiMÌMli U(M1Ì()I(> 

1987 





( lei Friuli 

Denominazione i!i Origine Coniroliala 


Pinot Grigio 

Imbolligliato dalla 
Cantina del Friuli Centrale Spa 

MR1N1U».|IAII\ 

0,750/(? 129f voi. 


• # Nata nel 1960 con una 
® quarantina di soci, at¬ 
tualmente ne conta 150 e 
produce 28.000 ettolitri di 
vino. 

I vigneti sono collocati su 
terreni calcarei-dolomitici 
formatisi nel periodo Wùr- 
miano e successive fasi del 
post-glaciale. I vini attual¬ 
mente prodotti sono: Mer- 
lot. Cabernet, Refosco, Pi¬ 
not nero, Malbek, Tocai ita¬ 
lico, Pinot bianco, Pinot gri¬ 
gio, Verduzzo, Chardonnay, 
Traminer, Sauvignon, Rie- 
sling, Picolit. Produce altresì 
un ottimo spumante. 
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CANTINA PRODUnORl 
VINI DEL COLLIDE 
DELLTSONZO 

Cantina Produttori Vini 
del Colilo e dell’Isonzo 
CORMONS (GO) - Italy 
Via Mariano, 31 - Tel. (0481) 
60579 - 61798 
Telex 461056 VINCOR I 


# # Siamo la maggiore So- 
• cietà Cooperativa 
della Provincia di Gorizia. 
Siamo tutti proprietari di 
piccoli appezzamenti di ter¬ 
reno a conduzione diretta. 
La superficie vitata assomma 
a 267 ettari con una produ¬ 
zione in condizioni climati¬ 
che normali di circa 


25/26.000 quintali d’uva, 
pari a circa 18.000 ettolitri di 
vino. La Cantina è costruita 
su una superficie di mt. qua¬ 
drati 40.305. Abbiamo una 
capacità di stoccaggio di 
38.500 ettolitri. 

QUALE GAMMA DI PRO¬ 
DOTTI ABBIAMO: tutti i 
vini delle D.O.C. Isonzo e 
Colilo oltre allo Spumante 
Pinot Brut Cormòns ed ai vi¬ 
ni Frizzanti a fermentazione 
naturale e la Grappa Colilo. 
COME VENDIAMO E DO¬ 
VE: in tutta Italia e all’este¬ 
ro avvalendoci di una rete 
commerciale composta da 
una cinquantina di agenti per 
l’Italia e da una ventina di 
concessionari per l’estero. 











CANTONI 


CAFONESCA 


COLLAVINI 


CANTONI 

Azienda Agricola Cantoni 
33019 ARA di TRIGESIMO 
(UDINE) 

TEL. 0432-851318 


CA’RONESCA 

Azienda Agricola 

«Ca’ Ronesca» Snc. 

di Sergio Comunello & C. 

Loc. Lonzano 

33070 DOLEGNA DEL 

COLLIO (Gorizia) 

Tel. 0481 - 60034 


COLLAVINI 

Casa Vinicola 
E. Collavini SpA 
33040 Corno di Rosazzo 
(Udine) 

telefono 0432/759052 o 
759158 

telex 450860 Pinot 1. 





DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 
VQP.RD 


IMBOTTIGLIATO ALL'ORIGINE DALLA 
AZIENDA AGRICOLA TRIGESIMO-ITALIA 

e c\7:J6/ mi 


• • L’Azienda CANTONI 
• consta di una superfi¬ 
cie di circa 50 ettari, per tre 
quarti coltivati a vite, per 
una produzione di circa HI. 
3.000 di vino; situata a nord 
di Udine nella zona collina¬ 
re a D.O.C. delle GRAVE 
DEL FRIULI. 

I suoi prodotti sono i classi¬ 
ci friulani quali Pinot Grigio, 
Pinot Bianco, Tocai, Ver¬ 
duzzo Amabile, Verduzzo 
Secco, Merlot, Cabernet, 
Refosco, Rosato, Chardon- 
nay, Franconia. 

Di particolare spicco è una li¬ 
nea qualitativamente supe¬ 
riore e quindi di produzione 
limitata e numerata, denomi¬ 
nata Riserva della Meridia¬ 
na, con cinque tipi di vino: 



• • Nata nel 1970 l’Azien- 
• da si è sviluppata gra¬ 
dualmente fino agli attuali 53 
ettari di superfice vitata, col¬ 
locati in una delle zone del 
Colilo più vocate per la pro¬ 
duzione di uve di altissima 
qualità. 

I selezionali vitigni posti a di¬ 
mora in questi ultimi anni, 
danno infatti un prodotto a 
D.O.C. particolarmente pre¬ 
giato, delle seguenti varietà: 
chardonnay, pinot nero, pi¬ 
not bianco, pinot grigio, tra- 
miner, riesling italico, tocai 
friulano, malvasia, robolla 
gialla, cabernet frane. 



CdDLiILAVllPJlI 

CIB. ÌE' .WiLT'iJ 

denominazione di origine controllata 

\ PINOT GRIGIO / 


V.Q.P.R.D. da uve raccolte nella zona di 
origine denominata Grave del Friuli. 
Imbottigliato in Tarcento dalla Casa Vinicola 
E. Collavini S.p.a. - Como di Rosazzo-Italia. 

07Sc^ 12% voi. 


• • Tutte le uve delle no- 
• stre Cantine sono ac¬ 
quistate da produttori che le 
raccolgono manualmente. 
La capacità produttiva tota¬ 
le di vini ammonta a 2 
milioni 750 mila bottiglie: al 
30 per cento vini rossi, al 67 
per cento vini bianchi, al 3 
per cento vini amabili. 

Le qualità: Collio Pinot gri¬ 
gio, Pinot bianco, Riesling 
italico, Sauvignon, Cabernet 
e Merlot. Colli orientali del 
Friuli : Picolit, Ribolla, Ver¬ 
duzzo di Ramandolo. Grave 
del Friuli: Pinot grigio e 
bianco, Sauvignon, Char- 
donney, Merlot, Refosco, 
Cabernet. Vini speciali: Cuc- 
canea, Tazzelenghe e Schiop¬ 
pettino. Spumanti: Il Grigio, 


Pinot Grigio, Pinot Bianco, 
Pinot Nero, Sauvignon, 
Mùller Thurgau. 


A maggior garanzia ed a tu¬ 
tela della qualità, la maggior 
parte del prodotto viene in- 
bottigliato e commercializza¬ 
to direttamente dall’Azienda 
produttrice. 


Il Grigio Stella Platino, Il 
Nero, Prosecco, Appiause 
Nature Cremant, Appiause 
Nature Millesimato, Ribolla 
Gialla. Frizzanti: Prosecco, 
Palanca Platino. 

Capacità delle Cantine: 5 mi¬ 
lioni di litri. I vini Collavini 
sono venduti in Italia e all’e¬ 
stero (Austria, Germania, 
Danimarca, Olanda, Gran 
Bretagna, Francia, Svizzera, 
Lussemburgo, Venezuela, 
Norvegia, Canada, Stati 
Uniti, Costarica, Ecquador, 
Giappone, Hong Kong, Tai¬ 
landia, Australia e Nuova 
Zelanda. 



































COLMELLO 


COMINI 


COLMELLO 

Azienda Agricola Colmello 
di Grotta di Luciana Bennati 
Via della Grotta 5 
34070 FARRA D’ISONZO 
(Gorizia) 






coos 


• • L’Azienda Agricola è 
• sorta nel 1985 per vo¬ 
lontà dell’attuale proprieta¬ 
ria sig.ra Luciana Bennati. 
L’Azienda è situata a Farra 
d’Isonzo in località «La 


Grotta»; la sua superficie è 
di Ha 19 circa di cui Ha 8 
coltivati a vigneto situati in 
zona collinare. La conduzio¬ 
ne dell’Azienda è effettuata 
dalla stessa proprietaria. 

La produzione è di circa 
28.000 bottiglie di cui 80% di 
vini bianchi e il 20% di vini 
rossi. 


VINI DOC ISONZO: Vini 


bianchi: Sauvignon, Pinot 
Grigio, Riesling Renano. 
VINI DA TAVOLA: Vini 
rossi: Rosso del Ronco Sant 
Filippo Giuseppe. 

Vini bianchi: Chardonnay 






RAMANDOLO 

Coos Ramandalo 
(Nimis - Udine) 


MARIO M. COMINI 

Cantine Mario M. Comini 
33011 ARTEGNA (UD) 
Italy - Via Guarnerio n. 53 
Tel. (0432) 987051 


• 0 Vino Colilo: Doc Mal- 
• vasia; Doc Pinot Bian¬ 
co; Doc Pinot Grigio; Doc 
Riesling Italico; Doc Tocai 
Friulano; Doc Traminer; 
Doc Sauvignon; Doc Merlot; 
Doc Pinot Nero; Doc Caber¬ 
net Frane. Vino Aquileia: 
Doc Refosco dal peduncolo 
rosso. Vino Colli Orientali 
del Friuli: Doc Verduzzo di 
Ramandolo; Doc Picolit. 
Vino da tavola: Chardonnay 
del Friuli V.G.; Schioppetti¬ 
no del Friuli V.G. 

Vino Spumante Champenois 
V.S.Q. (Vino Spum. di Qua¬ 
lità): 




• 
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Vino Spumante Champenois 
Ris. Millesimato Pas Dosé. 
Produzione: 450.000 botti¬ 
glie: Italia 70% - Estero 
30%. Germania, Belgio. 
Lussemburgo, Svizzera, In¬ 
ghilterra, Olanda. 


0 0 L’azienda agricola dei 
• fratelli COOS, con¬ 
dotta da Dario Coos, è sita 
interamente sulle colline di 
Nimis, zona caratteristica del 
Ramandolo. Si estende su 
circa tre ettari e mezzo di vi¬ 
gneto e produce mediamen¬ 
te 20.000 bottiglie di vino a 
d.o.c. «Colli orientali del 
Friuli». 

Il Ramandolo, ottenuto da 
uve di Verduzzo giallo, è col¬ 
tivato con i migliori risultati 
sulle colline della località 
omonima e da un vino color 
oro tenue, leggermente tan¬ 
nico, di corpo, amabile con 
profumo di acacia e sapore 
di miele, particolarmente in¬ 
dicato come vino da dessert. 
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DANIELI 


DORIGO 


DUCHI BADOGLIO ROTA 


MARINA DANIELI 

Azienda Agricola 
Marina Danieli 
1-33042 CAMINETTO DI 
BUTTRIO (UD) - Italy 
Via Beltrame 75 
Tel. (0432) 674421 



## I vigneti sono ubicati 
• nei comuni di Buttrio 
e Manzano. I vini prodotti 
sono; 

Merlot - Cabernet - Refosco 
- Tazzelenghe - Tocai - Pinot 
Bianco - Pinot Grigio - Sau- 
vignon - Muller Thurgau - 
Picolit - Verduzzo - Vino • 
Spumante Brut Mus. 

La superfice destinata a vi¬ 
gneto è di circa 35 ettari. 

La produzione è di 2.000 hi. 
di vino. Vengono confezio¬ 
nate 150.000 bottiglie e com¬ 
mercializzate quasi comple¬ 
tamente in Italia. 


GIROLAMO DORIGO 

Azienda Agricola Colli 
orientali del Friuli 
33042 BUTTRIO (Udine) 


# # Ettari coltivati a vigne- 
• to in zona collinare 
doc Colli orientali del frinii 
n. 19,74. Produzione ettoli¬ 


Via del Pozzo n. 3 
Tel. 0432/674268 



tri 1300 per n. 170 mila bot¬ 
tiglie. 

Vini prodotti: Tocai friula¬ 
no, Ribolla gialla, Sauvi- 
gnon. Malvasia, Pinot gri¬ 
gio, Verduzzo, Picolit, Mer¬ 
lot, Cabernet, Pinot nero. 
Refosco dal p.r. 

Vini da tavola; Chardonnay, 
Ronc di Juri, il Rosone, 
Schioppettino, Tazzelenghe, 
Pignolo, Montsclapade (bar- 
rique). Verduzzo (barrique). 
Spumanti: Pinot pas dosé 
Montsclapade, Cuvée Pinot 
pas dosé Montsclapade (an¬ 
che nella versione Magnum, 
Jeroboam, Mathesalem) tut¬ 
ti con metodo classico cham- 
penois. 



DUCHI BADOGLIO ROTA 


Azienda agricola 
Duchi Badoglio Rota 
Via Ponte della Delizia 3 
33033 CODROIPO (UD) 
Tel. 0432 - 900565 - 900638 
Telex 460839 Winexp I 


## L’Azienda si estende 
• per 160 ettari e viene 
tuttora identificata da diversi 
toponimi tipici, che ne testi¬ 
moniano la particolare voca¬ 
zione per la coltivazione del¬ 
la vite. 

Il duca Francesco Badoglio, 
nipote del Maresciallo d’Ita¬ 
lia, attuale titolare dell’A¬ 
zienda, ha saputo fondere 
mirabilmente queste antiche 
tradizioni con le tecniche più 
moderne, ricavandone dei 
prodotti di particolare pre¬ 
gio, come dimostrano i di¬ 
versi mercati esteri sui quali 
viene abitualmente collocato 
il 35% della produzione. 

I vini prodotti sono; Pinot 
bianco. Pinot grigio, Char¬ 
donnay, Tocai friulano, Sau- 


vignon. Cabernet, Refosco 
dal peduncolo rosso, Merlot, 
oltre ad uno spumante tra i 
più apprezzati. 








DURANDI 


FANTINEL 


FELLUGA 


DURANDI 

Durandi s.r.l. 

Azienda Agricola Vinicola 
33095 PROVESANO (PN) 
Italy - Via Ciasulis, 1/B 
Tel. (0427) 96037-8 



• # L’Azienda Durandi 
® produce circa 600,000 
bottiglie. 50 ettari circa di 
terreno, nelle Grave del Friu¬ 
li, adatto per la coltivazione 
della vite e ne impianta cir- 



DURANDI 


CJrwEdklFrrjlI 

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 

CvBERXI'T 


PRODOTTO E IMBOTTIGLIATO DALL AZIENDA 
DURANDI S.A.S. 

PROVESANO - ITALIA 


e 0750 i 
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ca 35 a vigneto. La produzio¬ 
ne è per rSO^Vb data da vini 
bianchi ed il 20% da vini 
rossi. 

I tipi di v/> 2 / bianchi sono: 
Tocai Friulano; Verduzzo 
Friulano; Pinot bianco; Pi¬ 
not grigio; Chardonnay; 
Traminer e Sauvignon (che 
entrerà in produzione nel 
1989) tutti DOC Grave del 
Friuli. 

I vini rossi sono: Merlot; Ca¬ 
bernet; Refosco p.r. e Rosa¬ 
to tutti DOC Grave del Friuli 
ed inoltre produciamo un 
«Novello» che viene natural¬ 
mente venduto nel mese di 
novembre. Gli ettari vitati 
sono circa 35. La cantina ha 
una capacità di circa 5.000 
ettolitri. 


FANTINEL 

Fantinel S.p.A. 

Sede Legale: 

33042 BUTTRIO (UD) - Italy 
Via Nazionale, 38 
Sede Amministrativa: 

33040 PRADAMANO (UD) 
Italy - Via Cussignacco, 80 
Tel. (0432) 670444 
3 linee rie. aut. 

Telex 450536 FANVIN I 


#• Luciano, Granfranco 
® e Loris Fantinel, eredi¬ 
tata dal padre Mario nel 
1973 una solida ma ancora li¬ 



mitata azienda vinicola, spo¬ 
sando il motto «tutti per uno 
ed uno per tutti» hanno co¬ 
struito con infaticabile labo¬ 
riosità e intelligente pro¬ 
grammazione, un vero e pro¬ 
prio impero del vino, che ha 
ormai varcato i confini del¬ 
l’Italia e dell’Europa. 
Produzione'. 12.000 hi. 
Bottiglie n° 1.500.000. Italia 
85%. Estero 15%. Germa¬ 
nia, Austria, Svizzera, In¬ 
ghilterra, Belgio. 

Grave e Collio con tutti i vi¬ 
ni DOC relativi. Spumante 
Champenois Papillon, Char¬ 
mant. 


MARCO 

FELLIXTA 

COLLIO 

Denominazioni’ di origine controllata 

PINOT BIANCO 


Vino di qualità prodotto in regione determinata 
e imbottigliato dalla Casa Vinicola 
Marco FeTluga 
Gradisca d’Isonzo 
Italia 



MARCO FELLUGA 

Marco Felluga 

1-34072 GRADISCA D’I- 

SONZO (GO) - Italy 

Via Gorizia, 121 - Tel. (0481) 

99164-92237 

Telex: 460681 FELMAR I 


• # PRODUZIONE: 

® 700.000 Bottiglie di cui 

il 30% rosso e 70% bianco. 
Il 70% della produzione è 
destinato al consumo inter¬ 
no e il 30% all’estero: USA, 
Inghilterra, Svizzera, Ger¬ 
mania e Olanda. 

Linea Collio: 

Bianchi: Tocai Friulano, Pi¬ 
not bianco. Pinot grigio, 
Riesling Italico, Sauvignon, 
Malvasia. 

Rossi: Pinot nero, Merlot, 
Cabernet. 

Di nostra produzione: Ribol¬ 
la, Chardonnay, Refosco dal 
peduncolo rosso. 


12.5% volume 


cenlilitri^SO 












FRIULVINl 


FORMENTINI 


G.B.C, 


FRIULVINl 

Friulvini 

33080 ORCENIGO INFE¬ 
RIORE - Zoppola (PN) - Ita- 
ly Via Treviso, 40 - Tel. 
(0434) 979274 


GRAVE DEL FRIULI 

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 

TOCAl FRIULANO 

superiore 


IMBOTTIGLIATO ALLORIGINE 
ZOPPOLA 

075/'( 


FRIULVINl 




# # Produzione di 3.00.000 
® di bottiglie. Raggrup¬ 
pa le produzioni delle canti¬ 
ne sociali di Sacile, Fontana¬ 
fredda, Pordenone, Rausce- 
do, S. Giorgio della Richin- 
velda, Ramuscello e Co- 
droipo. 

Raccoglie 300.000 agri di uve 
per la produzione di vini 
DOC degli oltre 4.000 pro¬ 
duttori soci delle 6 cantine. 
85% della produzione in 
Italia. 

15% all’estero - Stati Uniti, 
Canada, Inghilterra, Bene- 
lux, Germania, Svizzera e 
Austria. 

Produce tutta la gamma di 
vini delle Grave del Friuli: 
Merlot - Cabernet - Refosco 


dal peduncolo rosso - Pinot 
Bianco - Pinot Grigio - To- 
cai.Friulano - Verduzzo Friu¬ 
lano - Chardonnay - Sauvi- 
gnon - Traminer aromatico 
- Riesling Renano. 


FORMENTINI 

Antica Azienda Agricola dei 
Conti Formentini s.r.l. 

Via Oslavia 5 - Telefono 
(0481) 884131 

San Floriano del Colilo - Go¬ 
rizia - Italia 
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• • Nel 1970 l’azienda ha 
^ celebrato i 450 anni 
della propria fondazione ri¬ 
salente al 1520, che coincide 
con Tinsediamento a S. Flo¬ 
riano del Colilo di Vinciguer¬ 
ra Formentini proveniente 
da Cividale, ove la Famiglia 
risiedeva dal 1280, che acqui¬ 
sta il Castello e terre annes¬ 
se. I figli di questo Vinci¬ 
guerra divennero personag¬ 
gi di rilievo nelFambito del¬ 
l’impero a cui apparteneva la 
Contea di Gorizia; Aurora 
dama di corte dell’Imperatri¬ 
ce e poi sposa di un conte 
Battyany, ungherese, portò 
in Ungheria, nella zona del 
Tokay, un vitigno del Colilo, 
ancor oggi chiamato «Fur- 
mint». 


G.B.C. 

Azienda G.B.C. 
di Birsotto Gino 
Via Spinazzedo 23 
33080 FORGIA (Pordenone) 
Tel. 0434 - 921262 
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## L’Azienda, nata nel 
® 1915 produce attual¬ 

mente circa 3.000.000 di bot¬ 
tiglie di pregiati vini a 
D.O.C. GRAVE DEL 
FRIULI. La tradizionale 
passione con la quale viene 
seguita ogni fase della lavo¬ 
razione, unitamente alle più 
moderne tecniche ed ai sofi¬ 
sticati impianti, consentono 
di ottenere un prodotto par¬ 
ticolarmente qualificato. 

I vini attualmente trattati so¬ 
no: Cabernet, Sauvignon, 
Refosco dal peduncolo ros¬ 
so, Cabernet frane, Merlot, 
Pinot grigio, Sauvignon, 
Chardonnay, Pinot bianco, 
Tocai friulano. Verduzzo 
friulano. Prosecco, oltre ad 
un ottimo spumante. 


Vini Colilo D.O.C. prodotti: 
Colilo - Tocai Friulano - Pi¬ 
not Bianco - Pinot Grigio - 
Sauvignon - Malvasia - Rie¬ 
sling - Merlot - Cabernet 
Frane - Pinot Nero - Tra¬ 
miner. 

Quantitativi di bottoglie pro¬ 
dotte annata 1987: n° 
475.000. 

Ettari coltivati 100. 











GIACOMELLI 


GRADNIK 


ISOLA AUGUSTA 


GIACOMELLI 

Agricola Giacomelli 
33040 PRADAMANO (UD) 
Via Roma, 41/1 - Tel. (0432) 
670013 




• • Siamo un’azienda fa- 
^ miliare da oltre tre ge¬ 
nerazioni. Coltiviamo i tre 
nostri poderi, podere delle 
grave del Torre in DOC 
GRAVE DEL FRIULI, po¬ 
dere dei Ronchi in DOC 
COLLI ORIENTALI DEL 
FRIULI, podere Ca’Leoni in 
DOC AQUILEIA, oltre 100 
Ha di vigneti tutti a D.O.C. 
Curiamo direttamente la 
commercializzazione dei no¬ 
stri vini che sono, oltrettut- 
to, molto apprezzati sui mer¬ 
cati esteri. 




VERDUZZC') 
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IMBOrriGLIATO 

75(3 mi 12,5%Vol. 


GRADNIK 

Azienda Agricola Gradnik 
Località Flessiva, 5 
CORMONS (GO) 

Tel. 0481/60737 


# # L’Azienda conduce 12 
^ ettari di vigneto nel 
cuore della zona collinare del 
Colilo. 

Produce i vini Tocai friula¬ 
no, Pinot bianco. Pinot gri¬ 
gio, Chardonnay, Sauvi- 
gnon, Traminer, Ribolla, Pi- 
colit, Merlot, Cabernet e Pi¬ 
not nero. 

L’Azienda è a stretta condu¬ 
zione familiare. 

La vinificazione viene fatta 
con la tecnologia più moder¬ 
na nel rispetto della tradizio¬ 
ne enologica friulana. 


ISOLA AUGUSTA 

Azienda Agricola 
«Isola Augusta» di 
Massimo Bassani 
33056 Palazzolo dello Stella 
(UD) - Tel 0432/58046 



• • L’Azienda è situata 
^ nella zona a d.o.c. 
«LATISANA DEL FRIU¬ 
LI» che si estende nella fa¬ 
scia meridionale della pro¬ 
vincia di Udine. Isola Augu¬ 
sta si estende su una super¬ 
ficie di 70 ettari di cui 40 a 
vigneto. 

La produzione annuale si ag¬ 
gira su 3500 ettolitri di vino 
e commercializza 400.000 
bottiglie, il 30^0 delle quali 
viene venduta all’estero, par¬ 
ticolarmente in Germania e 
Inghilterra. 

La gamma dei vini prodotti 
varia: fra i bianchi: Tocai 
friulano. Pinot bianco, Pinot 
grigio, Chardonnay, Trami¬ 
ner aromatico. Verduzzo. 
Fra i rossi: Merlot, Caber¬ 


net, Refosco dal peduncolo 
rosso. 

Spumante Brut da Pinot tutti 
a denominazione di origine 
controllata «Latisana del 
Friuli». 











KECHLER 


LACANEVA 


LABOATINA 



CASAROBERTO KECHLER 
vonSCHWANDORF 

Casa Roberto 
Kechler von Schwandorf 
Via San Pietro, 12 
33033 SAN MARTINO 
DI CODROIPO (UD) 

Tel. 0432/900092 



HAGGORE 

1986 


LABOATINA 

Azienda Agricola 
La Boatina s.r.l. 

Via Corona 62 

34071 CORMONS (Gorizia) 

Tel. 0481/60445 


• • Superficie; circa 20 Ha 
• a vigneto DOC COL 
LIO e circa 45 Ha seminati¬ 
vo varie culture. 
Produzione: Vini di qualità 
DOC COLLIO; Merlot, Ca¬ 
bernet frane, Pinot grigio, 
Tocai, Pinot bianco, Sauvi- 
gnon. Malvasia, Riesling ita¬ 
lico, Pinot nero. 

Vini da tavola: Picolit, Ver¬ 
duzzo, Chardonnay, Ribol¬ 
la Mliller Thurgau. 
L’azienda commercializza 
anche un uvaggio chiamato 
Picol maggiore bianco e 
rosso. 


c-ogia:» 

•<.irr3 

jo V'HO 


tavola 


75clC i2.5^vol 


# # Fin dalla fine del ’700 
• i Kechler von Schwan¬ 
dorf, arrivati in Friuli dalla 
Foresta Nera, coltivavano 
amplissime distese di vigneti 
nelle Grave. Oggi, che è così 
sentito il bisogno di vini par¬ 
ticolari, essi hanno creato il 
«cru» ACRISIO bianco, ros¬ 
so, e brut spumante da uve 
selezionatissime. N° botti¬ 
glie, delle tre qualità in tota¬ 
le n° 100.000. 
Commercializzazione: per 
l’estero con importatori 
esclusivisti per l’Italia vendi¬ 
ta diretta. 


Commercializzazione: trami¬ 
te agenti che operano esclu¬ 
sivamente sulla grande risto¬ 
razione. L’azienda esporta in 
Germania, Svizzera e Princi¬ 
pato di Monaco. 


LA CANEVA 

Azienda Vinicola 
«La Caneva» 

Villa Ronche della famiglia 
Zanussi- Via Silvio Pellico 
33074 FONTANAFREDDA 
(Pordenone) oppure: 

Via della Vigna CORDI- 
GNANO - Tel. 0438/99072 


VELILA MONCHE. 





ImboitiKliaiu alloriKinc dalla .-\zii‘nda-la Cane» a-s.r.l. Cordiiinami-llalia 
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#• L’Azienda si estende 
® su 250 ettari in zona 
doc Grave del Friuli. I viti¬ 
gni coltivati sono quelli tipi¬ 
ci delle Grave del Friuli. I vi¬ 
ni: Pinot grigio, Pinot bian¬ 
co, Sauvignon, Tocai, Mer¬ 
lot, Cabernet frane, Refosco 
dal p.r.. Cabernet frane ri¬ 
serva, Refosco p.r. riserva 
Prosecco doc Conegliano. 
Spumante brut a fermenta¬ 
zione naturale ottenuto da 
uve selezionate di Pinot 
bianco. 













LA DELIZIA 


LA VINICOLA 


LA DELIZIA 

Cantina Sociale 

La Delizia 

Via Udine, 24 

33072 CASARSA DELLA 

DELIZIA (Pordenone) 

Tel. 0434/869564 



la Delìzia. 



LE DUE TERRE 


09 La Cantina Sociale 
® Cooperativa di Casar- 
sa, nata nel 1931, con 70 so¬ 
ci fondatori, raggiunge oggi 
i 1600 produttori associati. 
Ad ogni vendemmia conflui¬ 
scono alla cantina oltre 
200.000 quintali di uve. Un 
dato significativo è quello 
della capacità che, attual¬ 
mente, è di 28 milioni di litri. 
I vini rossi: Merlot, Caber¬ 
net e Refosco dal peduncolo 
rosso; i bianchi: Tocai friu¬ 
lano, Verduzzo friulano. Pi¬ 
not bianco e Pinot grigio. 

I vini della Cantina Sociale 
di Casarsa, si fregiano della 
D.O.C. «Grave del Friuli». 
Oltre ai vini a Denominazio¬ 
ne di Origine Controllata, la 


Cantina produce degli ottimi 
vini da tavola, in confezioni 
di diverse capacità, adatte al 
consumo familiare. 


LA VINICOLA 

La vinicola di Marchesin 
cav. uff. Mario Srl 
Via Zamboni 14 
33077 SACILE 
Tel. 0434 - 71062 



• # La casa ha recente- 
® mente festeggiato i 40 
anni di attività nel settore vi¬ 
tivinicolo. In questo periodo 
ha ottenuto numerosi premi 
e riconoscimenti sia naziona¬ 
li che internazionali. Lo svi¬ 
luppo dato alla linea D.O.C. 
Grave del Friuli conferma 
rindirizzo di offrire al con¬ 
sumatore un prodotto di 
qualità che riscopra la genui¬ 
na tradizione del vino friula¬ 
no. La ricerca e la selezione 
dei prodotti, l’impiego delle 
più attuali tecnologie per la 
vinificazione e l’imbottiglia- 
mento, costituiscono lo sfor¬ 
zo costante che la Casa per¬ 
segue per far esprimere la 
qualità e le caratteristiche del 


vino delle nostre Terre. 

Le varietà di vino più rappre¬ 
sentative della Casa sono: 
Verduzzo friulano. Pinot 
bianco, Tocai friulano. Ca¬ 
bernet e Merlot. 



C.OL'. i 






LE DUE TERRE 

Azienda Agricola 
le Due Terre 

33040 PREPOTTO (UD) - 
Italy - Via Brolo 43 
Telefono (0432) 713189 


• • Le Due Terre è una 
^ piccola azienda agri¬ 
cola sita in Prepotto, nei 
Colli Orientali del Friuli. La 
superficie coltivata a vigne¬ 
to è di Ha 4 interamente ubi¬ 
cati in collina. Le varietà col¬ 
tivate sono le seguenti: 
Tocai friulano - Sauvignon - 
Verduzzo - Picolit - Refosco 
e Schioppettino da cui si ot¬ 
tengono i relativi vini. Il tut¬ 
to è fatto nel pieno rispetto 
della tradizione vitivinicola 
friulana, sia per quanto ri¬ 
guarda il sistema di alleva¬ 
mento e potatura della vite 
(doppio capovolto o cappuc¬ 
cina); sia per il metodo di vi¬ 
nificazione che è seguito in¬ 
teramente in botti di legno, 
naturalmente adottando le 


moderne tecniche enolo¬ 
giche. 







LIVON 

Azienda Agricola 
Livon Dorino 
Vini del Colilo 
Via Montarezza n. 33 
33048 DOLEGNANO 
(Udine) 

telefono 0432/757173 


MAREGA 

Azienda Agricola 
Marega Giorgio- 
Violanda Kresevec 
34070 San Floriano del Col¬ 
ilo (Gorizia) 

Via Valeris n. 4 
telefono 0481/884058 


PAVAN 

Casa Vinicola Pavan S.a.s. 
di Pavan Michele, 

Giovanni & C. 

Via Pordenone 33 
33080 San Quirino (PN) 
Tel. 0434 - 91061 


LIVON 


MAREGA 


PAVAN 



COLLIO 

demnninazione di otighw amtwiliitn 

TOCAI FRIULANO 

luip.rd ^ 

imi Kìtti^lidto t lUorinihu’ 
ndla canliìuì ili dohxiumn 
dalla azicìula a}p ia)la comm. 

TORINO LIVON 

lXM.r.GN’A DEL COIJ IO - ITALIA 

I2M 0,751.0 



• • L’Azienda è sorta nei 
® primi Anni Sessanta 
quando la doc Colilo muo¬ 
veva i primi passi. Conta ol¬ 
tre 39 ettari di vigneto doc 
Colilo che assieme ad altri 13 
ettari di vigneti a disignazio- 
ne geografica sono situati nei 
Comuni di Dolegna del Col¬ 
ilo, frazioni di Vencò e di 
Ruttars. Altri 16 ettari sono 
ubicati nella zona doc Colli 
orientali del Friuli, ancora 12 
a designazione geografica e 
altri 14 nelle Grave del Flu¬ 
ii. In tutto 98 ettari di vigne¬ 
to con una produzione di 650 
mila bottiglie. 

I vini; Pinot bianco, Tocai 
friulano, Pinot grigio, Sau- 
vignon, Traminer, Riesling 


renano, Mueller Thurgau, 
Masarotte (da tavola). Ver¬ 
duzzo Friulano, Malvasia 
istriana, Picolit, Cabernet 
frane, Merlot, Franconia (da 
tavola). Refosco dal p.r.. 
Rosato, Vignolo, Schioppet¬ 
tino, Chardonnay, Princeps 
brut rosé, Princeps brut. 


illare 

Casa fondata nel 1905 



COLLIO 

Denominazione di origine controllata 

PINOT BIANCO 

V.Q.P.R.D. 



Imbottigliato dalla 

azienda agricola Marega Giorgio e Kresevec Violanda 
San Floriano del Collio-ltalia 

e75ci. 


• • Il marchio «Terre Ma- 
^ gre» è riservato alla 
gamma di maggior pregio 
(D.O.C. Grave del Friuli) ^ 

della casa vinicola Pavan. ^ 

L’azienda è stata fondata nel 
1921 ed attualmente occupa i 

una superficie coperta di ^ 

15.000 mq. 

Ha una capacità di stoccag- i 

gio di 58.000 ettolitri. 

Dispone di una moderna li¬ 
nea di imbottigliamento con 
una capacità di 13.500 bot¬ 
tiglie all’ora. 

L’azienda si pone inoltre al- 
l’avanguardia per i sofisticati 
impianti per la spumantizza- 
zione e la refrigerazione. 


• • L’Azienda agricola 
® Marega è stata 
fondata nel 1905 da Viktor 
Kresevec. Ha una superficie 
di ettari 10,5 dei quali Ha 5,5 
a vigneto. La produzione an¬ 
nua è di circa 310 ettolitri per 
un imbottigliamento annuo 
di 17mila bottiglie suddivise 
nelle seguenti qualità, tutte a 
doc Collio: Sauvignon, Mal¬ 
vasia istriana, Tocai friula¬ 
no, Pinot bianco, Riesling 
italico, Traminer, Pinot gri¬ 
gio, Merlot, Ribolla gialla 
(quest’ultimo vino da ta¬ 
vola). 












PIGHIN 


FINTAR 


ESAGRAM(giàPinAU) 


PIGHIN 

33050 RISANO (UD) - Italy 
Viale Grado, 1 - Tel. (0432) 
675444 - 675445 
Telex 450236 PIGHIN I 




• • Nella nostra Azienda 
® agricola di Risano, in 
provincia di Udine, nella Re¬ 
gione Friuli-Venezia Giulia, 
vengono coltivati a vigna 150 
ettari del terreno denomina¬ 
to «Grave del Friuli» - 
D.O.C. 

La produzione è limitata, 
poiché è intento delFAzien- 
da offrire un elevato stan¬ 
dard qualitativo. 

I nostri vini: Rulànder (Pinot 
grigio). Pinot grigio, Char- 
donnay, Tocai friulano. Ca¬ 
bernet, Merlot e Refosco 


PIGHIN 


1986 

GR/WE DEL FRIULI 

DENOMINAZIONE D' ORIGINE CONTROLLATA 


PINOT GRIGIO P R 


IMBOTTIGLIATO DALLA AZ. AGR. 

F.LLI PIGHIN 
RISANO-ITALIA 

0,750/ e 12%V0L. 


FINTAR 

Azienda Agricola Pintar 
di Boris e Antonio Pintar 
Via Valerisce 7 
34070 SAN FLORIANO 
DEL COLLIO (Gorizia) 

Tel. 0481 - 884105 

La nostra azienda produce 
vini di qualità esclusivamente 
dalle uve dei propri vigneti. 
Si trova a San Floriano del 
Colilo in provincia di Gori¬ 
zia. I terreni coltivati a vite 
sono di ettari 25. 

_ _ Da questa uva vino prodot¬ 
to 75 di vino bianco e 25 
di vino rosso. 

_ _!_ I nostri vini Doc sono Pinot 

grigio. Pinot bianco, Sauvi- 
gnon, Traminer, Tocai, Ca¬ 
bernet frane. Pinot nero. 


COLLIO 


• • Parlare di vino è rac- 
® contare la nostra vita, 
perchè fare il vino a casa no¬ 
stra è una tradizione. 
L’attività nel settore dell’im¬ 
bottigliamento del vino DOC 
COLLIO e DOC ISONZO si 
è sviluppata dal 1974. 


E da tavola come il Char- 
donnay. Ribolla gialla. Fior 
di Merlot. 


ESAGRAM (giàPITTAU) 

Azienda Agricola Pittau 
San Leonardo in Valcellina 
(Pordenone) 



IMHOTT IN SAN QUIRINO 
DALLA \/.. .AGR. MACANA 
DI NARDO VI I rORIO & C. 
CAMINO AL TAGLIAMIiMO 
ITALIA 


e 0.750/ 




RAVLdcl FRIULI 

iGiiiiiia/ioiic eli origine coniroliala 
RI R\l I 


## L’Azienda agricola 
^ ESAGRAM si estende 
in località S. Leonardo a 
nord di Pordenone, nell’al¬ 
ta pianura friulana. 

Questa zona si presenta co¬ 
me un’ampia distesa asciut¬ 
ta e sassosa, i famosi «MA- 
GREDI». 

Il tipico fondo sassoso delle 
GRAVE, rende costanti le 
condizioni climatiche, per¬ 
mettendo nel periodo autun¬ 
nale di prolungare la stagio¬ 
ne delle vendemmie e di ot¬ 
tenere uve ricche di zucche¬ 
ri, sapori e profumi caratte¬ 
ristici di questa zona. 
L’Azienda conduce 60 etta¬ 
ri a vigneto specializzato e 
imbottiglia circa 400.000 
bottiglie all’anno. 














PRADIPRADIS 


PRIMOSIC 


POLENCIC 


PRADl PRADIS 

Azienda Agricola 

Pra di Pradis 

di Gianfranco Furlan 

Via Capriva 100 

34071 CORMONS (Gorizia) 

Tel. 0427/96134 



COWOW Go 


attigua 


• • Azienda situata a nord 
• di Cormons, con cin¬ 
que ettari a vigneto sul terri¬ 
torio collinare prima di Ca¬ 
priva, nella zona a DOC 
Colilo. I vigneti sono costi¬ 
tuiti dalle uve pregiate: To- 
cai friulano, Pinot grigio, 
Malvasia, Pinot bianco. Ver¬ 
duzzo, Merlot e Cabernet. 

I vini prodotti con dette uve 
sono tutti commercializzati 
con la DOC Colilo, ma il fio¬ 
re aH’occhiello della Azien¬ 
da è costituito da un uvaggio 
bianco di pregio denomina¬ 
to KRAY. 

Le 24.000 bottiglie confezio¬ 
nate per una clientela di eli¬ 
te vengono commercializza¬ 
te in Italia e alFestero spe¬ 
cialmente in America. 


PRIMOSIC 

Azienda Agricola Primosic 
Colilo goriziano - OSLAVIA 
(Gorizia) - Tel. 0481/85153 


COLLIO 1987 

denominazione di origine controllata 

SAUVIGNON 

12,5% voi. 00,75/ 



• • L’Azienda Primosic 
• di Figelj Rinaldo & C. 
è situata sulle ridenti colline 
di Oslavia, località che so¬ 
vrasta la città di Gorizia, nel¬ 
la zona d.o.c. del Colilo, ri¬ 
nomata per la produzione di 
ottimi vini bianchi. 

Vinifica mediamente 700 et¬ 
tolitri di vino che commer¬ 
cializza prevalentemente in 
Italia. 


imbottigliato da PRIMOSIC s.n.c. 
di Figelj Rinaldo e C. Gorizia - Italia 




FRATELLI POLENCIC 

di Dario e Antonio Polencic 
CORMONS (Gorizia) 




qócai 




1987 

r 


; 0,75 1 


f AU polencic 


• # L’Azienda vitivinicola 
® dei Fratelli Polencic è 
situata nella fascia collinare 
di Plessiva, in Comune di 
Cormons, nella zona del 
Colilo, a spiccata vocazione 
per la produzione di vini ec¬ 
celsi. Le uve provengono 
esclusivamente da vigneti di 
proprietà e la loro vinifica¬ 
zione avviene secondo le più 
moderne tecnologie, nel ri¬ 
spetto della tradizione friu¬ 
lana. I vini prodotti sono: 
Tocai friulano - Pinot bian¬ 
co - Pinot grigio - Traminer 
aromatico - Sauvignon - Ri¬ 
bolla gialla - Chardonnay - 
Mùller Thurgau - Moscato - 
Verduzzo - Merlot - Caber¬ 
net e Pinot nero. 





RIOLINO 


ROCCA BERNARDA 


RIOLINO 

Cantina Riolino 
Sgonico n. 15/A (Trieste) 




RONCO DEL CASTAGNETO 


# # La cantina fu fondata 
• nell’immediato dopo¬ 
guerra, sviluppandosi grada¬ 
tamente iniziando nell’ulti¬ 
mo decennio a rivalutare i vi¬ 
ni locali, specie il Terrano, 
riscontrando un notevole ap¬ 
prezzamento locale ed 
estero. 

Produzione: Vino D.O.C. 
Carso Terrano, rosso; 8.000 
bottiglie. 

Vino D.O.C. Carso Malva¬ 
sia, bianco: 10.000 bottiglie. 


ROCCA BERNARDA 

Azienda Agricola 
Rocca Bernarda 
33040 IPPLIS (UD) - Italy 
Tel. (0432) 716273 


RONCO DEL CASTAGNETO 

di Tino Parrasia 
Via Ronchi n. 73 
33040 PREPOTTO (Udine) 
telefono 0432/713072 



• # L’Azienda Rocca Ber- 
• narda prende il nome 
dal Castello edificato nel 
1567 dai fratelli Giacomo e 
Bernardo di Valvasone Ma- 
niago, su progetto di Gio¬ 
vanni da Udine ed è situata 
sui Colli Orientali del Friuli 
a Ipplis (Udine). Da secoli a 
Rocca Bernarda si produce il 
Picolit. Nell’Azienda agraria 
di Rocca Bernarda vengono 
attualmente coltivate parec¬ 
chie qualità di vitigni che 
danno la possibilità di pro¬ 


durre una serie di vini (Mer- 
lot. Cabernet, Refosco dal 
Peduncolo Rosso, Verduzzo 
Friulano, Tocai Friulano, 
Pinot Bianco, Pinot Grigio, 
Ribolla, Riesling Renano, 
Traminer Aromatico, Sauvi- 
gnon). 


• • È un piccolo podere a 
• ridosso dei confini con 
la Jugoslavia, in zona colli¬ 
nare doc Colli orientali del 
Friuli. Produce i seguenti vi¬ 
ni: Tocai friulano. Pinot gri¬ 
gio, Pinot bianco, Sauvi- 
gnon. Ribolla gialla, Picolit, 
Chardonnay, Filare bianco 
(da tavola), Zigolo giallo (da 
tavola), Ronc della beccaccia 
(rosé da tavola), il Rosigno- 
lo (rossiccio da tavola), Mer- 
lot. Cabernet frane. Refosco 
p.r.. Schioppettino secco (da 
tavola) e Schioppettino des¬ 
sert (da tavola). 


G 0,750 iiiRi 


3/a/fa 





RONCHI DI MANZANO 

Azienda Agricola 
«Ronchi di Manzano» dei 
F.lli Borghese & C. 

Tenuta, cantina e 
amministrazione: 

33044 MANZANO (Udine) 
Via Orsaria n. 42 - tei. (0432) 
755313 -Telex 451072 BBSI 


RUBINI 

Azienda Agricola 
Rubini Pietro & Figli s.a.s. 
33040 SPESSA di Cividale 
del Friuli (UD) - Italy 
Strada di Spessa, 3 - Telefo¬ 
no 0432/716141 


RONCHI DI MANZANO 


RUBINI 


SAN CIPRIANO 


• • Collocazione geografi- 
® ca dei vigneti: zona 
collinare eocenica in Comu¬ 
ne di Manzano. 

L’azienda, che in tempi re¬ 
moti appartenne ai Conti di 
Trento, attualmente è di pro¬ 
prietà della famiglia Borghe¬ 
se e della conduzione della 
stessa si occupa la signorina 
Roberta, figlia del proprieta¬ 
rio. Dalla superficie totale di 
23 ettari, 15 ne vengono col¬ 
tivati a vigneto specializzato 
e si trovano messe a dimora 
n. 38.000 viti, con una pro¬ 
duzione totale di circa 1.000 
ettolitri di vino per 120.000 
bottiglie suddiviso nei se¬ 
guenti tipi: 
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polrollata 
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Tocai friulano, Merlot, Ca¬ 
bernet frane. Cabernet sau- 
vignon. Refosco dal pedun¬ 
colo rosso. Pinot nero. Pinot 
bianco, Riesling renano. 
Verduzzo friulano. Pinot 
grigio, Chardonnay, Picolit 
e Franconia. 


COLLI ORIENTALI 
fkDEL FRIULI 


DENOMINAZIONE DI ORIGINE 
CONTROLLATA V-OPRO 



CABERNET 


IMBOTTIGLIATO ALL’ORIGINE DALL'AZIENDA AGRICOLA 
RUBINI PIETRO & FIGLI S.A.S. SPESSA - ITALIA 


e0750^ 


IRufaini 


ISZvol. 


• • La Ditta Rubini si tro- 
• va a Spessa di Civida¬ 
le, ed è stata fondata nel 
1835. Oggi, tra i produttori 
di vino friulani, Rubini fa 
parte di quel gruppo di pic¬ 
cole aziende vinicole a con¬ 
duzione familiare, in grado 
tuttavia di fornire vini di al¬ 
ta qualità e soddisfare così 
tutti i gusti. 

Capacità produttiva: 480.000 
bottiglie 

Vini bianchi: 60% - Vini ros¬ 
si: 39% - Vini da dessert: 
1 %. Spumanti (vini spuman¬ 
ti): 15.000 bottiglie. Sono vi¬ 
ni Doc Colli Orientali del 
Friuli: 

Bianchi: Pinot bianco. Pinot 
grigio, Sauvignon, Tocai 


Friulano. Rossi: Cabernet, 
Merlot, Refosco. Da dessert: 
Picolit, Verduzzo. Vini da 
tavola: Rosati: Rosa Rubini. 
Rossi: Schioppettino. Spu¬ 
manti: Rubini Brut. 

Terreni di proprietà: Coltiva¬ 
ti a vigne n.lOO acri 



SAN CIPRIANO 

Casa vinicola 

San Cipriano s.n.c. 

del Cav. Mario Lot & C. 

Via Martiri Sfriso 9 

33077 SACILE (Pordenone) 

Tel. 0434 - 71070 - 71221 

Telex 450657 Vinisc I 




■fiB. 


• • L’azienda moderna- 
^ mente attrezzata, ha 
una capacità di stoccaggio di 
15.000 ettolitri e vinifica me¬ 
diamente 5.000 quintali di 
uva all’anno. 

È in grado di imbottigliare 
40.000 bottiglie al giorno e 
dispone di una rete di vendi¬ 
ta di 50 agenti sul mercato 
nazionale e di 6 concessiona¬ 
ri sui mercati esteri. 
Produce i seguenti vini a 
D.O.C.: Tocai friulano. Ver¬ 
duzzo friulano. Pinot bian¬ 
co, Pinot grigio, Traminer, 
Sauvignon, Merlot, Caber¬ 
net frane. Refosco dal pe¬ 
duncolo rosso. Pinot nero. 














SNIDARCIG 


TERESA RAIZ 


SNIDARCIG 

Azienda Agricola 
Rino Snidarcig 
Località Serio n. 10 
DOLEGNA DEL COLLIO 
(GO) - Tel. 0481/61315 


Az. Agr. SNIDARCIG RINO 


1987 



B<v il zórin, brv il i/ifli 
t di vin SI/ai stranfùn 
hcnedell pur s/al auiùn, 
chea ducuanch alfas bon prò 

Da Its veitdemis IS24 

P. Zoruiii 

COLLIO 

denominaxionc di origine controllata 


piiNor (;kigi(> 


Prodotto e 


imbottigliato dall’a/icnda agricola 
SNIDARCIG RINO 
Serio Italia 


0.75/e 


I2,57r voi. 



VENICA 


• • L’Azienda estende i 
• propri terreni in zona 
doc Collio, su 18 ettari di vi¬ 
gneto, collinari. 

I vini: Picolit, Verduzzo friu¬ 
lano, Schioppettino (o Ri¬ 
bolla nera). Ribolla di Serio, 
Tocai friulano, Sauvignon, 
Traminer, Pinot grigio e Pi¬ 
not bianco, Merlot, Caber¬ 
net e Refosco di Serio. 



TERESA RAIZ 

Tenuta Teresa Raiz 
di G. e P. Tosolini Snc. 
Via della Roggia 22 
Loc. Marsure di Sotto 
33040 POVOLETTO 
(Udine) 

Tel. 0432 - 679071 


# # Nata dalla grande pas- 
• sione di una bisnonna 
approdata in Friuli dalla vi¬ 
cina Austria, nel secolo scor¬ 
so, l’azienda ha saputo rin¬ 
novarsi con le più moderne 
tecnologie, mantenendo pe¬ 
raltro inalterata la serietà e 
la passione originarie; tutto 
questo, unitamente alla seve¬ 
ra selezione delle uve, per¬ 
mette di ottenere dei vini a 
D.O.C. di qualità particolar¬ 
mente elevata. 

I vini prodotti sono i seguen¬ 
ti: Pinot grigio, Sauvignon, 
Refosco dal peduncolo ros¬ 
so, Cabernet sauvignon, To¬ 
cai friulano. Verduzzo, Pico¬ 
lit, Chardonnay, Merlot, Ca¬ 
bernet. 


VENICA 

Azienda Agricola 
Venica Adelchi & C. 

34070 DOLEGNA DEL 
COLLIO (GO) - Italy 
Loc. Cerò - Via Mernico 42 
Tel. (0481) 61264 
Telex 460186 FRIGI I 



y^ì^ica 
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• • L’Azienda agricola 
• VENICA rappresenta 
un esempio di operosità tipi¬ 
camente friulana e trae la 
propria immagine da lonta¬ 
ne radici contadine che non 
sono venute mai meno. 


—“vfSSièiS. 
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L’evoluzione nel settore eno¬ 
logico è stata attuata per gra¬ 
di, con un impegno econo¬ 
mico e tecnico molto pesan¬ 
te. Nell’ultimo decennio è 
stata modernizzata la linea di 
vinificazione, ma anche 
quella di conservazione e 
quella di imbottigliamento. 
Le 100.000 bottiglie prodot¬ 
te sono destinate solo per il 
30% al consumo interno. 

Il 70% della produzione è 
destinato ai mercati tedeschi, 
olandesi, danesi e a quelli 
dello Stato di New York. 




VIGNETI LE MONDE 


VILLA FRAHINA 


VILLANOVA 


VIGNETI LE MONDE 

Azienda Agricola 
Vigneti Le Monde 
di Pistoni Salice & C. Sas. 
Loc. Le Monde 
33080 PRATA DI PORDE¬ 
NONE 

Tel. 0434 - 626096 



• • L’Azienda è situata in 
• un’ansa argillosa del 
fiume Livenza tra le Provin¬ 
cie di Pordenone e Treviso. 
La particolare conformazio¬ 
ne di questo terreno consen¬ 
te di ottenere dei prodotti 
unici nel loro genere. 
L’Azienda appartiene da ol¬ 
tre un secolo alla attuale fa¬ 
miglia e abbina le più anti¬ 
che tradizioni vitivinicole, 
con le più moderne tecniche 
e attrezzature. 

I vini attualmente prodotti 
sono: Cabernet, Sauvignon, 
Pinot Bianco, Pinot Grigio, 
Sauvignon, Chardonnay, 
Tocai friulano, Refosco dal 
Peduncolo Rosso, Cabernet 
Frane. 


VILLA FRATTINA S.p.A. 

PRAVISDOMINI 

(Pordenone) 



n 7[:n , — '///'//J/r 

U./OU/G 11.501. VOL 


# • La «Villa Frattina» 
• è stata fondata nel 
1973 acquisendo la tenuta 
dei Conti Della Frattina nel¬ 
l’omonima località Frattina, 
in comune di Pravisdomini 
(PN). I terreni coltivati a vi¬ 
gneto della Villa Frattina so¬ 
no: la zona DOC. Lison Pra- 
maggiore, la zona DOC. 
Grave del Friuli nel comune 
di Porcia (PN) e la zona 
DOC. Colilo nel comune di 
Cormons (GO) per comples¬ 
sivi 70 ettari circa. 

I vini prodotti e commercia¬ 
lizzati sono: Pinot grigio, 
Chardonnay vino tranquillo, 
Chardonnay spumante, To¬ 
cai Italico, Riesling Italico, 
Sauvignon, Cabernet frane. 
Cabernet Sauvignon, Mer- 


lot. Refosco dal p.r., Pinot 
bianco, Tocai friulano. Mal¬ 
vasia, Traminer, Schioppet¬ 
tino, Tazzelenghe, Franco- 
nia. Ribolla, Muller Thur- 
gau, Picolit nero, Robbio 
della Villa, vini frizzanti na¬ 
turali e vini spumanti natu¬ 
rali per un totale complessi¬ 
vo di 1.937.000 bottiglie. 
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TENUTA VILLANOVA 

Azienda Agricola 
Villanova S.p.A. 

I - 34070 FARRA D’ISON- 
ZO (GO) - Italy 
Via Contessa Beretta, 7 
Tel. (0481) 888013 


• # La tenuta Villanova 
® ha origini antichissime 
(a.f. 1499). Si trova nella pia¬ 
nura goriziana tra il Colilo e 
risonzo, ha una superficie di 
oltre 200 ettari. 

Produzione: vini DOC Col¬ 
ilo ed Isonzo, Sauvignon, Pi¬ 
not Grigio, Pinot Bianco, 
Tocai, Riesling Renano, Tra¬ 
miner Aromatico, Malvasia 
Istriana, Chardonnay, Ri¬ 
bolla Gialla, Picolit, Merlot 
e Cabernet. Brut «Val di Ro¬ 
se». Distillato d’uva Trami¬ 
ner aromatico e grappa «Val 
di Rose». Da severe selezio¬ 
ni «Montecucco» bianco e 
rosso in piccole quantità. 







VILLA SOSPISIO 


VINICOLA UDINESE 


VALLE 


VILLA SOSPISIO 

Villa Sospisio 
San Quirino (Pordenone) 
Via di Villa Sospisio, 9 
Tel. 0434/91015 


VINICOLA UDINESE 

Vinicola Udinese 
Via Marsala n. 60 
33100 UDINE 
Tel. 0432/520540-520421 
Telex 450165 VINIUD I 


VALLE 

Aziende Vitivinicole Valle 
Via Nazionale n. 3 
33042 BUTTRIO (Udine) 
Tel. 0432/674289-674280 
Telex 450599 VALBUT I 


#• La Villa Sospisio di 
® S. Quirino sita in Via 
di Villa Sospisio, 9 è nel vi¬ 
no dal 1902 ed è stata pre¬ 
miata con medaglia d’oro 
dall’Ispettorato per l’Agri¬ 
coltura di Udine nel 
1941-1942 e con 14 medaglie 
d’oro alla Mostra Naziona¬ 
le dei vini di Pramaggiore 
(VE) dal 1961 al 1985. I vi¬ 
gneti crescono su terreni sas¬ 
sosi nella zona a denomina¬ 
zione di origine controllata 
«GRAVE DEL FRIULI». Il 
vino prodotto da questi vi¬ 
gneti, ha caratteristiche supe¬ 
riori sia come bouquet che 
come corpo. 

Siamo rinomati per i migliori 
vini friulani DOC quali: 
Tocai friulano. Pinot bian¬ 




co, Pinot grigio, Chardon- 
nay, Sauvignon, Merlot, Ca¬ 
bernet e Refosco dal pedun- 







CHARDONNAY 
DEL FRIULI-VENEZIA GIULIA 
VINO DA TAVOLA 


IMBOTTIGLIATO DALLASIV- 


• • Vini prodotti: Caber- 
• net frane. Refosco 
p.r., Merlot e Malbeck delle 
Grave del Friuli. Tocai friu¬ 
lano, Pinot bianco. Verduz¬ 
zo Ramandolo, Gru Ribolla, 
Cru Sauvignon, Cru Riesling 
renano, Cru Pinot bianco e 
Cru Pinot grigio del Colilo. 
Pinot grigio, Tocai friulano. 
Pinot bianco, Chardonnay e 
Sauvignon, Riesling italico. 
Verduzzo dolce, Traminer 
Grave del Friuli. 

Vini da tavola: Pasco Grion. 
Spumante: «La Plumbe 
brut». Vini: «fuori serie» 
con etichette d’autore: Ra- 
boso. Cabernet Bacco e Fer¬ 
rano del Carso. 


12.5%vol. 


VINICOLA LJL’iNhSk 
UDiNt ìLAliA 


• # Viticoltura su terreni 
® propri o di terzi, invec¬ 
chiamento, imbottigliamen¬ 
to e commercializzazione di 
vini propri o di terzi. 

I vini prodotti appartengono 
prevalentemente alle due zo¬ 
ne doc più qualificate del 
Friuli, il Colilo e i Colli 
orientali del Friuli. 

Vini prodotti: Tocai friula¬ 
no, Sauvignon, Pinot bian¬ 
co, Riesling Renano, Ribol¬ 
la gialla, Traminer, Malva¬ 
sia, Pinot grigio. Verduzzo 
Ramandolo, Picolit. Merlot, 
Cabernet, Refosco dal p.r. e 
Pinot nero. 

Vini da tavola; Brut Valle, 
Vallerosa, Franconia, 
Schioppettino, l’Araldo (ros¬ 
so barrique). 
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Per informazioni 
su tutte le aziende friulane 
presenti in fiera 
rivolgersi al padiglione 2, 
stand E/3 Friuli 
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Viticoltura 


Il luolo degli 
oligoelementi 
nella nutrizione 
della vite 

il corretto uso 
di zinco e rame 

di Giovanni Colugnati 
e Andrea Deluisa 


1 



C oncludiamo questa rapi¬ 
da carrellata sul ruolo de¬ 
gli oligoelementi nella nu¬ 
trizione della vite con due microe¬ 
lementi spesso sottovalutati ma, 
al contrario, di notevole impor¬ 
tanza nella fisiologia della vite. 
IL RUOLO FISIOLOGICO 
DELLO ZINCO. La vite assor¬ 
be questo elemento sotto forma 
di Zn 2 + e lo accumula come ri¬ 
serva in varie parti della pianta 
quali apici vegetativi, gemme e 
foglie. Lo zinco contribuisce al¬ 
la formazione dei cloroplasti ed 
interviene nel metabolismo degli 
zuccheri e delle proteine (riduzio¬ 
ne dei nitrati) e della vitamina C. 
Inoltre è implicato in molti siste¬ 
mi enzimatici e partecipa alla co¬ 
stituzione dell’anidrasi carbonica, 
all’attivazione della catalasi, della 
peptidasi, della deidrasi alcooli- 
ca, glutammica a delF’acido lat¬ 
tico. 

Lo zinco è fondamentale per la 
permeabilità cellulare, interviene 
nella respirazione, stimola la sin¬ 
tesi degli ormoni auxinici (ABA) 
attraverso la produzione di trip- 
tofano e riduce la decomposizio¬ 
ne ossidativa dell’acido indolace- 
tico (lAA) attraverso la sua fun¬ 
zione depressiva sulla polifeno- 
lossidasi (FREGONI, 1980 e 
1986). È pertanto legato ai feno¬ 
meni di accrescimento e di frut¬ 
tificazione poiché favorisce la dif¬ 
ferenziazione delle gemme della 
vite e quindi l’allegagione. Lo 
zinco è in grado di elevare quan¬ 
titativamente la produzione, il 
tasso zuccherino, l’accrescimen¬ 


to vegetativo, di migliorare e ac¬ 
celerare l’agostamento e la ligni¬ 
ficazione dei tralci, di anticipare 
la maturazione e, assieme a boro 
e rame, di aumentare la resisten¬ 
za alla siccità riducendo la traspi¬ 
razione della pianta e la resisten¬ 
za al freddo (DOBROLIUB- 
SKIJ,1957; BOGUN, 1963; 
MOLGANOVA et ARZUMA- 
NOV,1968). La letteratura scien¬ 
tifica mondiale ha ormai chiara¬ 
mente dimostrato la scarsa mo¬ 
bilità di questo oligoelemento nel¬ 
la vite, ma nonostante ciò esso 
può venir traslocato sia in senso 
basipeto che acropeto. Il quadro 
sintomatologico riferibile allo sta¬ 
to carenziale dell’elemento com¬ 
prende foglie di piccole dimensio¬ 
ni (little-leaf), macchie giallastre 
a mosaico, dentatura fogliare più 
evidente, allargamento o chiusu¬ 
ra del seno peziolare, grappoli 
acinellati e meno compatti, svi¬ 
luppo di succhioni e femminelle, 
riduzione dello sviluppo degli in- 
ternodi, ceppi cespugliosi (FRE- 
GONI, 1980). Secondo GARTEL 
(1974) la carenza nei nostri am¬ 
bienti compare in presenza di 
concimazioni fosfatiche molto 
elevate, in terreni calcitati e po¬ 
veri di sostanza organica. Alcu¬ 
ni portainnesti e vitigni manife¬ 
stano una spiccata sensibilità al¬ 
la zinco-carenza. 

IL RUOLO FISIOLOGICO 
DEL RAME. Il rame fa parte di 
alcuni enzimi ossidativi ed in par¬ 
ticolare l’ascorbico-ossidasi, la 
polifenolossidasi, la citocromo- 
ossidasi: agendo sull’attività di 


questi enzimi catalizza la sintesi 
degli antociani (FREGONI, 
1986). Fondamentale è il suo con¬ 
tributo nel metabolismo delle 
proteine e dell’acido indolacetico 
(lAA). In carenza di rame (peral¬ 
tro non molto frequente) si ha 
una diminuzione dell’attività del¬ 
la polifenolossidasi (FLAIG. 
1972), mentre la perossidasi au¬ 
menta (KOVALENKO, 1969). | 
Attenua la tossicità da molibde- j 
no (FREGONI, 1980), favorisce 
la vegetazione, è indispensabile 
per la sintesi di clorofilla, delle 
proteine e delle vitamine A e C. 
Lo stato sintomatologico da ca¬ 
renza si presenta con necrosi pun- j 
tiformi ai bordi del lembo, caduta ! 
precoce delle foglie apicali, sec- ! 
cume degli apici (FREGONI, j 
1980). Più frequente è l’intossi- j 
cazione per l’arrichimento pro¬ 
gressivo di rame nei terreni vitati 
tendenzialmente acidi a causa dei 
continui trattamenti antiperono- 
sporici con prodotti cuprici. L’or¬ 
gano di gran lunga più sensibile 
all’intossicazione è l’apparato ra¬ 
dicale, come dimostrano gli stu¬ 
di di GARTEL (1974) e FREGO- 
NI et SCIENZA (1974). 

ZINCO E RAME NEI TERRE¬ 
NI DEL FRIULI VENEZIA- 
GIULIA. Per quanto riguarda il 
contenuto di rame presente nei 
terreni in forma disponibile per 
le piante, considerando i frequen¬ 
ti trattamenti anticrittogamici a | 
base di prodotti cuprici, è quasi 
ridicolo parlare di possibili caren¬ 
ze di questo elemento nei vigne¬ 
ti. Alcuni ricercatori hanno inve¬ 
ro accennato a rischi da eccessi di 
rame, eccessi mai realmente di- | 
mostrati. Lo zinco invece è pre- j 
sente in quantità sufficiente, ma 
in genere non così abbondante 
come il ferro e il manganese. Spe¬ 
cialmente nei terreni calcarei della 
pianura friulana e giuliana, i con¬ 
tenuti di zinco scendono a livelli , 
medio-bassi, sebbene non siano I 
stati ancora segnalati casi di ca- | 
renza sicuramente accertata come 
per il boro. D’altronde lo zinco 
è anch’esso presente in alcuni an¬ 
ticrittogamici (ditiocarbammati, 
specialmente), per cui spesso si è 
fatta una concimazione indiretta 
con questo elemento • 














La legge in cantina 


dì Marco Zampar 


Rinfreschiamoci Norme e leggi 

le idee del 1988 


I l settore del vino è rego¬ 
lamentato principalmen¬ 
te dal Ministero agricol¬ 
tura e foreste con l’aiuto del Mi¬ 
nistero delle finanze, della sani¬ 
tà, del commercio e con la vali¬ 
da collaborazione della Comunità 
Economica Europea. 

Alle norme che regolano il setto¬ 
re, ogni tanto, vengono apportate 
delle modifiche, non molto spes¬ 
so, alle volte solo due o tre la set¬ 
timana ed i produttori sono sem¬ 
pre molto attenti e vi si adegua¬ 
no con grande prontezza. Può 
succedere, ma raramente, ne so¬ 
no certo, che qualcuno non rie¬ 
sca a seguire questo evolversi del¬ 
le normative. 

Vediamo qualche esempio così 
tanto per rinfrescarci le idee. 
Dal 1 gennaio, in etichetta è ob¬ 
bligatoria l’indicazione dello Sta¬ 
to in cui l’imbottigliatore ha la 
propria sede principale; quando 
l’imbottigliamento avviene in un 
Comune diverso da quello della 
sede legale devono essere precisati 
il Comune o la frazione in cui l’o¬ 
perazione ha luogo. 

Con il prossimo primo maggio la 
gradazione in etichetta, espressa 
in gradi interi o mezzi gradi, ha 
una tolleranza dello 0,5 in più od 
in meno di quella effettiva e de¬ 
ve essere indicata con caratteri di 
almeno 3 millimetri. 

Fino al 31 dicembre 1989 i vini da 
tavola, esclusi in ogni caso i vini 
d.o.c., possono essere posti in 
commercio in contenitori di ma¬ 
teriale plastico, eventualmente 



racchiuso in un involucro di al¬ 
tro materiale o di metallo. Su 
questi contenitori deve essere ri¬ 
portata a cura del confezionato¬ 
re, in modo chiaro, leggibile ed 
indelebile, la data del riempimen¬ 
to adottando la menzione «pro¬ 
dotto confezionato il...» seguita 
dall’indicazione del giorno, me¬ 
se ed anno. Sullo stesso campo vi¬ 
sivo della data del riempimento 
deve essere apposta, a cura del 
confezionatore, sempre in carat¬ 
teri chiari, leggibili ed indelebili, 
la data di scadenza del prodotto 
che deve essere fissata tenendo 
conto del periodo di tempo in cui 
il vino confezionato mantiene 
inalterate le proprie caratteristi¬ 
che organolettiche e, comunque, 
non deve superare i sei mesi. 


Obbligatorietà per le etichette. 
Le tolleranze in gradazione 
Contenitori di plastica per vini 
da tavola. Iscrizioni agli Albi. 


Ultimamente mi è giunta notizia 
che l’Istituto di Conegliano non 
si chiama più «Prevenzione e re¬ 
pressione frodi agro-alimentari», 
ma che l’esatta dicitura è la se¬ 
guente «Ispettorato centrale per 
la repressione delle frodi - Uffi¬ 
cio di Conegliano». È la scom¬ 
parsa della parolina «Prevenzio¬ 
ne» che mi preoccupa un pò. 

Il 30 giugno non è molto lonta¬ 
no; raccomando quindi ai pro¬ 
duttori delle zone d.o.c. «Grave 
del Friuli» - «Latisana del Friu¬ 
li» che hanno già avuto la pub¬ 
blicazione delle rispettive modi¬ 
fiche ai disciplinari di produzio¬ 
ne ed a quelli della zona d.o.c. 
«Isonzo del Friuli», in quanto la 
stessa dovrebbe essere di immi¬ 
nente pubblicazione, di provvede¬ 
re all’iscrizione ai rispettivi Albi 
dei nuovi tipi di vini ammessi, o 
alla variazione delle iscrizioni in 
essere per i vini Cabernet se vo¬ 
gliono poter usufruire della deno¬ 
minazione di Cabernet frane e 
Cabernet sauvignon, se del caso 
alla variazione del Pinot bianco 
con lo Chardonnay, alla cancel¬ 
lazione di Merlot, Cabernet e/o 
Refosco dal peduncolo rosso per 
l’iscrizione del «Rosato». Stessa 
raccomandazione per i produttori 
delle zone d.o.c. «Aqujleia del 
Friuli» e «Colli orientali del Friu¬ 
li» in quanto le pubbliche audi¬ 
zioni per esaminare i ricorsi a suo 
tempo inoltrati al Ministero sul¬ 
le proposte di modifica ai rispet¬ 
tivi disciplinari si sono svolte nel¬ 
la prima decade di marzo • 








Attualità 


Un’iniziativa del 
Consorzio doc 
Colli orientali 


Il primo comandamento; 
la qualità 



di Giovanni Pelizzo 


Un programma di ricerche 
promosso in collaborazione 
con l’Università 
agraria di Udine. 


C ongressi, tavole rotonde, simposi di tec¬ 
nici, operatori, giornalisti - tutti concor¬ 
dano nel concentrare gli sforzi per mi¬ 
gliorare e selezionare la qualità del vino. 

Ciò per risollevare l’immagine enoica dell’Ita¬ 
lia, offuscata dai tragici fatti del metanolo, ma 
soprattutto per far fronte al continuo calo di 
consumi prò capite di vino. 

I proclami però, non sempre concordano con 
l’andamento stagionale. 

Quest’anno ne abbiamo avuto un’amara con¬ 
ferma. Fortunatamente la tecnica enologica è 
venuta in soccorso ai preoccupati vignaiuoli, 
aiutandoli a condurre in porto, nel migliore dei 
modi, la difficile e complessa fase della vinifi¬ 
cazione e trasformazione dell’uva in vino. 
Tutti hanno ben presente la difficile ultima ven¬ 
demmia, caratterizzata da una situazione clima¬ 
tica estremamente capricciosa, che, oltre ad 
ostacolare le normali pratiche colturali, fino in 
autunno, ha notevolmente inciso sulle caratte¬ 


ristiche chimiche, organolettiche e sanitarie del 
prodotto finale. 

Tra l’altro, non sempre e dappertutto si è rag¬ 
giunta la maturazione completa dei grappoli. 
Ciò perchè le avversità atmosferiche avevano 
rallentato il ciclo vegetativo della vite fino a pro¬ 
crastinare le operazioni vendemmiali oltre la 
metà di settembre e cioè con una quindicina di 
giorni di ritardo rispetto alle annate normali. 
In questa situazione molti vitivinicoltori han¬ 
no dovuto riordinare le idee per affrontare le 
nuove problematiche createsi. 

Hanno chiesto consulenza alla tecnica enologi¬ 
ca per salvare il prodotto e la qualità finale è 
stata garantita dall’accurata applicazione delle 
vinificazioni in bianco, coadiuvate dall’enofri- 
go, dai chiarificanti, dai lieviti selezionati, che 
hanno permesso una immediata defecazione 
delle impurità, delle muffe e delle mucillagini. 
È stato certamente arduo affrontare e risolve¬ 
re tante rogne contemporaneamente, nel breve 
periodo della vendemmia; ma non difficile, per 
chi da anni aveva già preso dimestichezza con 
queste nuove pratiche enologiche. Infatti la vi¬ 
nificazione tradizionale, quest’anno ha letteral¬ 
mente fatto fiasco. Perchè con essa si sono ot¬ 
tenuti vini sgradevoli per fermentazioni anoma¬ 
le che hanno prodotto aldeide acetica, sapori 
di muffaticcio o peggio acidità volatile. 
Nell’ambito del Consorzio di tutela dei vini doc. 
Colli orientali del Friuli, molti e ripetuti con¬ 
trolli analitici hanno permesso di rilevare gli ot¬ 
timi risultati ottenuti con vinificazioni ben con¬ 
dotte. La capillare assistenza del Consorzio ha 
favorito la correzione di rotta ad una vendem¬ 
mia iniziata male, ma che pian piano è stata gui¬ 
data entro un bilancio consuntivo senz’altro 
buono, per i vini eccezzionalmente profumati 
e caratterizzati ottenuti. 

Quale presidente del suddetto Consorzio, con¬ 
scio delle crescenti difficoltà che le varie anna¬ 
te agrarie vanno manifestando e sensibile alla 
pressante necessità di assistenza per soddisfare 
le richieste di qualità da parte dei consumatori 
di ogni classe e regione, ho promosso con l’U¬ 
niversità agraria di Udine un programma di ri¬ 
cerca finalizzato ad individuare i requisiti qua¬ 
litativi dei vini di queste colline; ciò per garan¬ 
tire la commercializzazione del prodotto finale 
e quindi la giusta remunerazione alle fatiche di 
un anno di lavoro dei nostri vignaiuoli. Questo 
anche per stare ai tempi con la già citata, uni¬ 
versale richiesta di miglioramento qualitativo 
del vino. 

Infatti, come è emerso nel congresso interna¬ 
zionale dell’O.I.V. a Roma, organizzato dal Mi¬ 
nistero dell’agricoltura, la salvaguardia e la so¬ 
pravvivenza della vitienologia regionale e nazio¬ 
nale, dopo le tragiche sofisticazioni, passa so¬ 
lo attraverso il raggiungimento dell’assoluta 
qualità; qualità che deve rappresentare il bigliet¬ 
to da visita della nostra vocazione enoica, an¬ 
che in vista dei prossimi campionati mondiali 
di calcio, in cui si spera e si auspica che il vino 
friulano possa vestire, con merito, una maglia 
azzurra • 











Viticoltura 


di Pierluigi Cainiel 


Un nemico 
temibile 
quanto la 
peronospora 


L’oidio: 
un timore 
trascurato 


Può colpire tutti gli organi 
verdi della vite e il suo 
attacco non è facilmente 
prevedibile. Necessità di 
interventi precoci: 
eccovi quali. 


F orse è poco noto che la 
quasi totalità delle piante 
coltivate è soggetta ad 
attacchi di iodio, del «mal bian¬ 
co»: sono Deuteromiceti caratte¬ 
rizzati - quasi unici tra i funghi 
fitopatogeni - da un prevalente 
sviluppo alla superficie degli or¬ 
gani delle piante ospiti anziché al- 
rinterno dei loro tessuti. Funghi 
per lo più appartenenti al genere 
«Oidium», forma imperfetta a ri- 
produzione agamica la cui forma 
sessuata è rappresentata da spe¬ 
cie ascofore di generi diversi del¬ 
la famiglia delle Erysifacee: per 
quanto concerne il caso specifi¬ 
co della vite r«Oidium tuckeri» 
la forma conidica, è T«Uncinala 
necator» quella sessuata. 

Tra i viticoltori delle zone setten¬ 
trionali è la peronospora, di nor¬ 
ma, ad incutere maggiori timori 
pur essendo ben noti i criteri di 
difesa; Toidio viceversa è non di 
rado trascurato, a torto, anche 
perchè è alterazione un po' ano¬ 
mala che presenta ritmi di svilup¬ 
po in campo, ad opera dei coni¬ 
di, non facilmente prevedibili. 
Per la loro germinazione questi 
conidi non hanno necessità della 
presenza d’acqua nè di alta umi- 
I dità ambiente, all’opposto della 
! peronospora, tanto che è raro che 
si noti uno sviluppo contempora- 
! neo delle due crittogame. 

I L’oidio può colpire tutti gli orga- 
! ni verdi della vite: i primi attac¬ 
chi possono svilupparsi sui pri¬ 
missimi stadi vegetativi, specie se 
nell’anno precedente l’alterazio- 













1 . Primi sintomi dell’attacco su acini: 
particolare. 

2 . Esiti di un parziale attacco tardivo 
di oidio sul grappolo. 


3 . Postumi di un grave attacco di 
oidio avvenuto già nella tarda 
primavera. 


ne fosse stata già presente e mal 
controllata; è sufficiente che la 
temperatura sia attorno a quei 6° 
C che sono i valori termici richie¬ 
sti per il germogliamento della vi¬ 
te; il periodo d’incubazione sarà 
costante, sui 6-7 giorni, durante 
tutta la stagione indipendente¬ 
mente dalle condizioni dermiche 
e da altri fattori ecologici. I gio¬ 
vani apici vegetativi e le foglie che 
gradatamente si sviluppano ven¬ 
gono ricoperti - a volte anche so¬ 
lo parzialmente - da un fitto fel¬ 
tro biancastro, causato dal mice¬ 
lio che si origina dai conidi, che 
si limita a parassitizzare le sole 
cellule epidermiche della foglia, 
tramite gli austori. Sui tralci il 


fungo forma macchie necrotiche 
superficiali brune, asciutte e re¬ 
ticolate; sui grappoli infine - se¬ 
de preferenziale dell’attacco - 
l’oidio può manifestarsi precoce¬ 
mente causando una colatura dei 
fiori 0 successivamente ricopren¬ 
do gli acini del descritto bianco 
micelio che potrà determinare poi 
quelle spaccature suscettibili di 
attacchi di botrite nelle fasi pre¬ 
vendemmiali; danni quindi estre¬ 
mamente gravi. 

Come già ricordato in preceden¬ 
za l’attacco dell’oidio non è fa¬ 
cilmente prevedibile dato che il 
meccanismo d’infezione è legato 
alle variazioni dell’umidità- 
ambiente che determina un’alter¬ 


nanza delle condizioni di turgidi¬ 
tà dei tessuti vegetali che favori¬ 
scono 0 meno la penetrazione per 
via cuticolare del patogeno; ciò 
spiega le ragioni per cui di nor¬ 
ma la malattia è più grave in 
luglio-agosto per le improvvise 
variazioni dell’umidità atmosfe¬ 
rica in presenza di alte tempera¬ 
ture, dato che l’optimum di svi¬ 
luppo del patogeno è tra i 21 e i 
30° C. 

Alla fine della stagione vegetati¬ 
va della vite il fungo può forma¬ 
re i suoi organi di svernamento, 
quei periteci che alla primavera 
successiva daranno origine alle 
ascospore, quindi alle nuove in¬ 
fezioni; lo svernamento del pato- 


dotto riesce a penetrare meglio 
tra le piccole foglie neoformate 
ed anche più tardi in corrispon¬ 
denza della fioritura e al momen¬ 
to dell’invaiatura (a 20-30 
Kg/ha), per gli stessi motivi di fa¬ 
cile penetrazione. Nella stagione 
più avanzata, abbinando l’inter¬ 
vento a quello antiperonosporico 
si darà la preferenza ai formula¬ 
ti di zolfi bagnabili comuni, con 
dosaggi da 400 a 600 e più gram¬ 
mi ad ettolitro, o a quelli micro¬ 
nizzati (a 200/400 gr/hl) o colloi¬ 
dali (80-200 gr/hl) con l’avverten¬ 
za del ricorso alle dosi più basse 
con le temperature più elevate, 
per evitare fenomeni di ustioni. 
È possibile anche il ricorso a for- 




geno può avvenire anche - forse 
più spesso - sotto forma di mice¬ 
lio nelle gemme o nei tralci, quin¬ 
di responsabile degli eventuali at¬ 
tacchi molto precoci. 

Questi elementi spiegano i moti¬ 
vi per cui gli interventi preventi¬ 
vi per una difesa dall’oidio deb¬ 
bono iniziarsi precocemente, 
molto prima di quelli antiperono- 
sporici, appena le gemme della vi¬ 
te iniziano a dischiudersi; con 
questi trattamenti si riesce a bloc¬ 
care il patogeno all’inizio del suo 
sviluppo, eliminando così gran 
parte dell’inoculo responsabile 
delle successive infezioni. 

Per quanto concerne i principi at¬ 
tivi impiegabili nei trattamenti si 
darà la precedenza a quei formu¬ 
lati a base di zolfo che sono stati 
i primi ad esser impiegati contro 
questa crittogama, sino dal 1853: 
in particolare gli zolfi in polvere 
secca sui germogli appena schiu¬ 
si (a 15-20 Kg/ha) perchè il pro- 


mulati antioidici organici endote- 
rapici: tra questi ricordo quelli a 
base di Fenarimol (in commercio 
«Rubigan»), di Triadimefon 
(«Bayleton»), Triadimenol 
(«Bayfidan»), Propiconazolo 
(«Tilt»), Diclobutrazol («Vigli»); 
tutti a dosaggi tra 50 e 80 gr/hl 
se abbinati agli antiperonospori- 
ci ad azione sistematica con tur¬ 
ni d’intervento di 14-15 giorni, al¬ 
trimenti a dosi minori. 

Prodotti antioidici sono pure 
quelli a base di Dinocap («Kara- ] 
thane», «Wartane», ed altri), ad j 
azione di contatto, ma sono for¬ 
mulati da impiegarsi con cautela 
- non più di 1-2 trattamenti al¬ 
l’anno - perchè svolgono anche • 
un’azione di freno sullo sviluppo > 
di tutti gli acari, sia di quelli fi- 
tofagi dannosi (ragnetti rosso e 
giallo) che quelli predatori Fito- 
seidi estremamente utili per l’e¬ 
quilibrio biologico degli acari 
stessi # 
























Attualità 


Il direttore 

del nostro Centro 

festeggiato 

daH’assemblea dei soci 


Dopo 30 anni 
al servizo della 
vitivinicoltura 


Ennio Nussi: una vita dedicata alla vite 
e al vino»: è il saluto inciso su una me¬ 
daglia d’oro che è stata donata al dottor 
Ennio Nussi, direttore del Centro per il poten¬ 
ziamento della vitivinicoltura della Regione 
Friuli-Venezia Giulia che ha lasciato proprio nei 
giorni scorsi il suo incarico retto con affettuo¬ 
sa abnegazione per trent’anni. Al commiato del 
dottor Nussi erano presenti i soci del Centro e 
il Consiglio di amministrazione al completo: 
hanno voluto tributare allo zelante e appassio¬ 
nato funzionario una manifestazione di ricono¬ 
scenza per il lavoro svolto in favore della vitie- 
nologia friulana dal 1959 a oggi: proprio una 
vita, come dice la motivazione della medaglia, 
spesa per la difesa della vite e del vino. 
Ennio Nussi, laureato in scienze agrarie, iniziò 
subito la sua attività nel mondo della vitivini¬ 
coltura verso il quale era portato non soltanto 
da una specifica e solida competenza in mate¬ 
ria, ma, forse o soprattutto, per l’amore che da 
sempre ha riservato alla terra nella quale è na¬ 
to e per la difesa della civiltà contadina di cui 
la vitienologia è certamente l’espressione più no¬ 
bile e più cara a tutti i friulani. 

Nel 1959 fu chiamato a dirigere - era fresco di 
studi, ma pieno di slanci che il suo carattere ti¬ 
mido ed introverso riusciva comunque a soffo¬ 
care quasi sempre - l’allora Consorzio provin¬ 
ciale per la viticoltura e l’enologia che resse fi¬ 
no al 1974, epoca in cui sorse appunto il Cen¬ 
tro per il potenziamento regionale. Fu qui ap¬ 
punto, in questo Consorzio, che Ennio Nussi 
maturò in esperienza e in efficacia operativa, 
doti queste fatte ancor più salde da quell’affet¬ 
to che sempre e da sempre ha dedicato al suo 
lavoro. Una lunga milizia in favore della vite 
e del vino accompagnata dalla sua serietà di in¬ 


Ennio Nussi 
in quiescenza 


tenti, dalla consapevolezza del delicato compi¬ 
to che gli era stato affidato in un mondo non 
facile e in tempi certamente altrettanto non fa¬ 
cili per un’attività agricola che soltanto allora 
si affacciava concretamente al balcone dei mer¬ 
cati di qualità e che doveva recuperare, come 
in gran parte ha recuperato, il terreno perdu¬ 
to. In questo senso Ennio Nussi, grazie alla sua 
specifica preparazione, è stato elemento prezio¬ 
so di collegamenti e di mediazioni, consigliere 
sempre avveduto, giornalista e tecnico di gran¬ 
de spessore. Per queste sue doti, non a torto, 
gli fu riconosciuta, nel 1971, l’ammissione al¬ 
l’Accademia della vite e del vino di cui è socio 
con piena legittimità. Nel 1974, dopo essere sta¬ 
to anche consulente per i Consorzi di tutela doc 
che andavano via via nascendo, assunse la di¬ 
rezione del Centro che oggi ha lasciato non sen¬ 
za amarezza da parte di quanti, e sono tantissi¬ 
mi, hanno lavorato, sofferto e gioito, assieme 
a lui, delle alterne vicende del mondo enoico. 
Alla cerimonia di commiato ha parlato il pre¬ 
sidente del Centro regionale Piero Pittaro, che 
ha espresso a Nussi il ringraziamento dell’am¬ 
biente vitivinicolo regionale per l’apporto da¬ 
to, in trent’anni, alla sua evoluzione e ha sot¬ 
tolineato le particolari benemerenze che può le¬ 
gittimamente vantare in tema di contributi, stu¬ 
di, efficacia operativa, consigli e consulenze so¬ 
prattutto nella difficile materia legislativa, rom¬ 
picapo di sempre per enti e privati che operano 
nel settore, in cui Nussi era particolarmente fer¬ 
rato. Ha aggiunto parole di affettuosa ricono¬ 
scenza anche il presidente del Consorzio tutela 
doc dei Colli orientali del Friuli avv. Giovanni 
Pelizzo. 

Ennio Nussi ha forzato il proprio carattere, e 
forse per una delle poche volte nella sua vita non 











ha saputo nascondere Timbarazzo della com¬ 
mozione, ed ha detto in particolare: «Nello svol¬ 
gere il mio incarico ho sempre tenuto presenti 
i legittimi interessi della produzione vitivinico¬ 
la regionale, non privilegiando questa o quella 
zona 0 categoria o persone. Ciò mi consente di 
presentarmi con animo sereno al momento del 
commiato; commiato che non può essere privo 
di emozione per chi si sente effettivamente le¬ 
gato alla vitivinicoltura regionale da vari decen¬ 
ni. L’unico rammarico è di non aver saputo da¬ 
re e fare di più e di meglio: non voglio ricorda¬ 
re gli anni difficili della vita del Centro, carat¬ 
terizzati da cronica penuria finanziaria, e tal¬ 
volta da incomprensioni e diffidenze. 

Il grazie sentito e cordiale che esprimo agli Am¬ 


ministratori, ai funzionari del Centro, con i 
quali ho condiviso preoccupazioni e sentimen¬ 
ti di collaborazione e di amicizia incancellabi¬ 
li, desidero estenderlo a tutti i vitivinicoltori del¬ 
la regione, con l’augurio che raggiungano me¬ 
te sempre più ambiziose, in quanto il settore è 
un bene prezioso ed un vanto ineguagliabile del¬ 
la nostra agricoltura». 

Al dottor Ennio Nussi vadano, con la gratitu¬ 
dine di tutto il comparto vitivinicolo regiona¬ 
le, i nostri più affettuosi auguri di un pensio¬ 
namento lungo e sereno, certi comunque che da 
questo nostro mondo non saprà staccarsi defi¬ 
nitivamente e che sempre i viticoltori friulani 
lo avranno al loro fianco allorché ne avranno 
bisogno • 






Attualità 


di Andrea Cecchini 


In Romagna II 43° 

a maggio congresso dell’AII 


D al 12 al 15 maggio l’appuntamento enoi- 
co più importante dell’anno: in Roma¬ 
gna, a Rimini per il 43° Congresso del 
l’Associazione enotecnici italiani. 

Il tema «Il vino allo speccio, l’A.E.I. propone» 
si prefigge di dibattere i principali problemi che 
affliggono il settore individuandone le cause e 
proponendone i rimedi. L’impegno dell’Associa¬ 
zione enotecnici per il progresso ed il rinnova¬ 
mento del comparto vitienologico italiano. 
Dopo aver fatto tappa nei più grandi villaggi 
turistici, dopo aver monopolizzato per quattro 
giorni lo Sheraton di Roma, Grado, l’Ammi¬ 
raglia delle navi da crociera italiane, i Giga Ho¬ 
tels Excelsior e Des Bains di Venezia, il Con¬ 
gresso degli uomini del vino arriva in Romagna, 
a Rimini, nella «capitale delle vacanze». 
Questa volta il tema investe direttamente l’es¬ 
senza stessa della politica viticolo-enologica ita¬ 
liana. Per il loro 43° Congresso nazionale, gli 
enotecnici italiani si assumono un ruolo corag¬ 
gioso, ma doveroso di interlocutori diretti e si¬ 
curamente competenti delle autorità, per la cor¬ 
retta impostazione del settore vitivinicolo na¬ 
zionale: è un ruolo che l’Associazione si è as¬ 
sunta responsabilmente. Le proposte, rivolte 
non solo ai tecnici ed ai produttori, ma anche 
al potere politico (sarà sicuramente presente, at¬ 
tento ancora più del solito, il ministro dell’A¬ 
gricoltura Filippo Maria Pandolfi), si articola¬ 
no in tre giornate di lavoro le cui tematiche so¬ 
no indicative del tenore dei lavori e delle finali¬ 
tà che gli enotecnici italiani si prefiggono nel 
loro Congresso, il quale, come di consueto, co¬ 
stituisce il più importante appuntamento del¬ 
l’anno per il mondo del vino. 

I lavori congressuali comprenderanno ben 14 re¬ 
lazioni suddivise in 4 momenti caratterizzati dai 


seguenti titoli:«Conoscere per programmare», 
«Programmare per produrre», «Produrre per 
vendere», «L’A.E.I. propone». I sottotitoli del 
tema generale della manifestazione spiegano, 
apertis verbis, le intenzioni dell’Associazione. 
Sono tre sessioni chiare che verranno incorni¬ 
ciate da una proposta finale che sarà la propo¬ 
sta dell’enotecnico. 

Nella prima sessione dei lavori «Conoscere per 
programmare» saranno sviluppati i seguenti te¬ 
mi: «La vite in Italia e nel mondo», «Il vino 
in Italia e nel mondo», «Il consumo del vino 
in Italia», «Il consumo del vino nel mondo». 
Una volta fatto un ampio e completo panora¬ 
ma della realtà e del futuro del settore vitivini¬ 
colo mondiale si passerà alla seconda sessione 
dei lavori «Programmare per produrre». 

Ogni tema di questa sessione presenta un pro¬ 
blema, tanto grande quanto ovvio: «Producia¬ 
mo troppo, la difficile gestione delle ecceden¬ 
ze», «Troppe leggi e troppo vecchie: ricomin¬ 
ciamo da capo», «Parliamo di catasto: come e 
quando», «Programmiamo il vigneto d’Italia». 
L’esame del mercato che ne seguirà è quindi una 
conseguenza scontata, visto che poi il nocciolo 
della questione è «Produrre per vendere». 
L’attuale fase transitoria di produrre per di¬ 
struggere non ha logica, nè futuro, quindi la 
produzione dovrà necessariamente essere pro¬ 
grammata sia pure a piccoli passi, con corre¬ 
zioni e aggiustamenti, ma sempre seguendo so¬ 
lamente una rigorosa logica di mercato. Arri¬ 
verà quindi a conclusione la seconda parte del 
titolo generale del congresso «L’A.E.I. propo¬ 
ne». Quella dell’A.E.I. sarà una proposta or¬ 
ganica che dovrà tener conto di tutti i fattori 
e suggerimenti validi pervenuti dalle 17 sedi pe¬ 
riferiche dell’Associazione. 






IL PROGRAMMA IN SINTESI 

Arrivare a Rimini è facilissimo: collocata al cen¬ 
tro del baricentro d’Italia è collegata via stra¬ 
da, ferrovia ed aereo con le principali città ita¬ 
liane. Giunti a Rimini l’appuntamento è tra le 
15 e le 20 di giovedì 12 maggio nell’ambiente 
più esclusivo della capitale delle vacanze, il 
Grand Hotel quello di «Amarcord», un alber¬ 
go di lusso, di splendida tradizione e fascino 
che, in una cornice di stile e di arredi luminosi, 
offre un ambiente ideale per lo stazionamento 
di questo 43° Congresso nazionale. 

Qui, in una delle salette più caratteristiche «la 
sala verde» sarà funzionante la segreteria per 
l’iscrizione. A sera l’appuntamento è al Grand 
Hotel dove sulla magnifica terrazza antistante 
ai saloni, sarà servito l’aperitivo di benvenuto, 
e aU’interno, la cena che si concluderà con il 
consueto trattenimento danzante. Venerdì 13 
maggio l’appuntamento è per le 9.30 nel mo¬ 
dernissimo auditorium della sala congressi «No¬ 
velli» per l’apertura ufficiale del Congresso al¬ 
la presenza delle massime autorità. 
Seguiranno i lavori congressuali che, dopo una 
pausa per la colazione, continueranno anche nel 


pomeriggio. I familiari intanto daranno vita ad 
un primo affascinante programma turistico che 
avrà come meta Ravenna e i suoi tesori di arte, 
cultura e storia. 

Nella mattina di sabato 14 maggio, mentre i 
congressisti svilupperanno i temi previsti dall’ul¬ 
tima sessione dei lavori congressuali, e nel po¬ 
meriggio, visiteranno i moderni complessi azien¬ 
dali della Corovin, i familiari daranno vita al 
secondo programma turistico che avrà come 
meta la Repubblica di San Marino e, dopo la 
colazione. San Leo con la sua Pieve, il Duomo 
del 1173 e la rocca del XIV secolo dove morì 
Cagliostro. Un programma simpatico, turisti¬ 
camente valido, di soli complessivi 50 km da 
percorrere in un’intera giornata in un entroter¬ 
ra ricco di vallate, reperti storici ed artistici, ar¬ 
tigianato e tradizione. 

A sera, al Grand Hotel di Riccione, la serata 
di gala che riserverà come sempre numerose sor¬ 
prese: spettacoli di massimo livello, fuochi ar¬ 
tificiali e danze. La partenza è prevista per la 
domenica con possibilità di fermarsi a visitare 
il centro sperimentale di Tebano e l’Enoteca di i 
Dozza, dove verrà offerta una ricca colazione • | 


Tema dell’assise: 

«Il vino allo specchio: 
l’A.E.I. propone» 

14 relazioni su 
quattro proposte 












































































































































Cultura 


Piccolo-grande 

elogio 

del Lambrusco 


di Cesare Covi 


« Ma il timp par là a bevi un tai, par fà 
’ne partide di mòre e par cojonàsi i fur- 
làns lu àn simpri cjatàt». Come gode nel 
dirlo Alfeo Mizzau. Ho letto come avete fatto 
festa alla nuova edizione dei «Piombi» e all’an¬ 
tica osteria omonima. E poi dice ancora «Mol¬ 
ti padri, ma una madre sola: l’Osteria». E la 
maiuscola non m’è scappata, caro Mizzau, sem¬ 
mai è scappata la minuscola al tipografo. Qui 
da noi in Emilia è una parola che non si dice 
più. Anche il vignaiuolo va al bar. Essi che il 
Lambrusco lo vogliono padre di tutti i vini, 
macché Noè, più su: la Terra compie, settima¬ 
na più settimana meno, 5 miliardi d’anni, eb¬ 
bene il Lambrusco ha qualche anno di più. Anzi 
la Terra dev’essere un acino di Sorbara stacca¬ 
tosi da un grappolo, più vecchio addirittura d’u- 
na battuta di Arbore. Qui fan presto, dicono 
che l’ha detto Plinio. Plinio ha detto tutto, a 
momenti è stato lui a parlare dei Lambruschi 
assortitti ai gusti di pesca di lampone di pera 
e via fruttando, mandati in America a portare 
il buon nome del vino italiano, che quasi quasi 
ci fa più réclame il metanolo. 

Però non si creda che di feste agresti non ne ab- 
biam anche noi. Guardate, bast’ambientarla e 
sceneggiarla dalle parti di Correggio e Carpi. 
Il rag. mi dice la verità sottovoce: visto il tap¬ 
po? e la gabbietta di corda? Beh, quelle botti¬ 
glie lì, con tanto di Doc, le fa tappare a dei sa¬ 
lariati precari per due soldi, così può venderle 
a un prezzo cristiano. Cose che in città neache 
te le sogni. Sa, i sindacati qui da noi in campa¬ 
gna sono tutti amici... gli occhi li abbiamo per 
chiuderli. 

Il rag. s’interrompe per andar dietro alla tavo¬ 
lata dei salariati che stan cantando, li raggiun¬ 
ge a «Evviva il ComuniSmo e la libertaaaaaaà» 









Peccato che in Emilia tutti vadano al bar e 
abbiano dimenticato l’Osteria, alla friulana. 


con un Do di petto dei tempi di Di Vittorio. Al¬ 
lora dicevo, qui son tutti della Coldiretti, mas¬ 
si anche i braccianti. A divulgare la fama del 
Lambrusco del rag. è stato Mario Soldati quan- 
d’era da ’ste parti per la televisione gastrono¬ 
mica. Gliene ho regalato un pò di centinaia di 
bottiglie, lui poi ha scritto s’un giornale, e son 
cominciati a piover gli ordini. Gente che com¬ 
pra a 650 lire, il prezzo amico dei giornalisti, 
e poi rivende a 1500 e più. 

Il rag. è arrivato al vino dai concimi chimici, 
rappresentante. Importava dalla Germania e 
dall’Olanda. Da Ravenna mai veh, troppi scio¬ 
peri all’Anic. Sua moglie al Lambrusco c’è ar¬ 
rivata mediante l’apostolato enoico del rag. È 
lei che tutte le mattine o quasi col Mini fa da 
battistrada al furgore Volkswagen, e dove ar¬ 
riva vende tutto, comprerebbero anche lei. Non 
si fa fatica a crederlo. Brillante e perla grossi 
così al collo, fascetta di rubini a mo’ di vera, 
zaffiri e smeraldi sparsi per tutte le dita, topazi 
alle orecchie, un’invidia per la madonna di 
Pompei, distraggono l’astante financo dal bel 
viso ridente vagamente equino sott’una negli¬ 
gente acconciatura overossigenata di ex adole¬ 
scente più sulla breccia d’un bersagliere a por¬ 
ta Pia. 

È lei a far le pubbliche relazioni al vino. Quan¬ 
do il rag. è stato ammalato l’ha assistito come 
una mamma «vergine madre figlia del tuo fi¬ 
glio». Andava a trovarlo tutte le sere all’ospe¬ 
dale, l’accompagnava un amico d’infanzia ami¬ 
co pure del rag., che poi la riaccompagnava a 
casa, come una mamma. Gli occhi del rag. s’i¬ 
numidiscono due volte, quando ricorda i sacri¬ 


fici della moglie-mamma e quando la giuria pro¬ 
clama vittorioso il suo Lambrusco, il vino più 
genuino del mondo, fatto con amore e tappato 
dai salariati per due soldi. 

Un Lambrusco sincero come la festa messa su 
per premiare il più buon salame e il più armo¬ 
nioso Lambrusco della Bassa. L’anno venturo, 
quasi singhiozza il rag. nel ringraziamento, sa¬ 
rà la volta d’un Cabernet bassaiolo e il Picolit, 
meglio di quello che fanno in Romagna. È una 
festa socialista benedetta da una luna così, le 
biciclette i BMW i Porsche e le Kawasaky colle 
Honda affratellati e affastellati sull’aia. E den¬ 
tro, dattorno alle tavolate i canti delle mondi¬ 
ne, degli scariolanti, di Turati, della libertà, 
agricoltori mercanti braccianti salariati- 
tappatori-freelacens tutt’insieme, «Sull’italica 
bandiera splende il sol dell’avvenir»: una fra¬ 
tellanza che scende dritta dalle antiche leghe, 
ora allargata fino ai numi confagricoltori. 
Son raggi di fanciullesca commozione come le 
frecce dell’Addolorata gli occhi del rag. Senti¬ 
remo questo suo Lambrusco fra un paio di mesi 
che profumo di viole, «Evviva il Socialismo e 
la libertaaaaaaà», canta anche don Gildo, pre¬ 
te di progresso, costola di don Dossetti. Ades¬ 
so lo cantano in due, il rag. e colui che ha vin¬ 
to la targa vermeille per il più gran salame (il 
quale è poi colui che accompagnava la moglie 
del rag. quand’era malato), gli altri gli van dier¬ 
to in coro. Quand’arrivan i tortellini le canzo¬ 
ni si fanno d’amore, il rag. guarda la moglie, 
che sta guardando quello del salame vittorio¬ 
so. Sotto la camicetta di voile rosa confetto i 
capezzoli son trapani, il volto è rubescente co¬ 
me la stempiatura occipitale del rag. «Dove la 
trovate, dite mo’ su, una donna così?». Già tro¬ 
vata, l’abbiam qui davanti. Adesso la moglie 
del rag. raccoglie le pelli afrorose dei salami per 
i suio eani. Peccato però tutte quelle fette di sa¬ 
lame avanzato. Ha ragione non può mica por¬ 
tarle tutte ai cani, gli fan male. E allora dove 
le mettiamo? L’animatore della festa affittato 
da una tv privata propone che ogni commen¬ 
sale ne prenda un pò sennò vanno buttate via. 
Il salame l’han regalato col Lambrusco i con¬ 
correnti, ci son da pagare però i tortellini, 5000 
lire a testa. Ma va là la festa è stata bella, son 
poi due pacchetti di sigarette. Il rag. raggiante 
propone di fare su il salame avanzato da rega¬ 
larlo all’asilo. Ovazioni. Il Soeialismo è fatto 
pure di ’ste piccole cose, dei sentimenti minuti. 
Lo diceva sempre anche Andrea Costa dopo che 
s’era stufato di Bakunin. E Prampolini gli da¬ 
va ragione# 









Notizie 




U n gruppo di soci dell’As- 
sociazione dei laureati in 
scienze agrarie e scienze 
forestali di Gorizia, sono stati 
ospiti, per una visita tecnica e co¬ 
noscitiva, agli impianti viticoli ed 
all’annessa Cantina dell’Azienda 
Jermann di Villanova di Farra in 
provincia di Gorizia. 

Hanno preso altresì parte all’in¬ 
contro funzionari statali e regio¬ 
nali, docenti, soci dell’Associa¬ 
zione dei periti agrari di Trieste, 
del Gruppo enogastronomico 
triestino, tecnici e simpatizzanti. 
Il Centro Aziendale è ubicato ai 
piedi delle Colline di Farra, in 
una insenatura a nord delle stes¬ 
se, dove si trovano, a mezza co¬ 
sta, su terrazzi o sul loro crinale, 
buona parte dei giovani vigneti 
(da 5 a 15 anni di età) con le va¬ 
rietà: Sauvignon, Pinot grigio, 
Chardonnay, Riesling, Picolit, 
Malvasia, Ribolla gialla, tutte al¬ 
levate alla cappuccina. 

La visita alla Cantina, i cui fab¬ 
bricati sono stati ottimamente 
trasformati, ammodernati ed am¬ 
pliati con buon gusto rustico friu¬ 
lano, per renderli idonei alle at¬ 
tuali necessità, è stata particola¬ 
reggiata e vivamente seguita da¬ 
gli ospiti. 

Le varie operazioni di raccolta. 


trasporto delle uve, ammosta- 
mento, fermentazione, tagli, con¬ 
servazione, imbottigliamento e 
commercializzazione, sono state 
descritte nei vari particolari, dal¬ 
l’enotecnico Silvio Jermann. 

La visita si è conclusa con l’assag¬ 
gio guidato di alcuni dei migliori 
vini prodotti dall’Azienda. Il pre¬ 


sidente dott. Marizza ha ringra¬ 
ziato vivamente per l’ospitalità e 
le interessanti notizie e chiarimen¬ 
ti forniti ai numerosi intervenuti 
ed ha rivolto un plauso al segre¬ 
tario dott. Fortunato per aver 
proposto la visita ed averne ga¬ 
rantito il buon esito con un’accu¬ 
rata organizzazione • 


Stabilità 

sui mercati U.S.A, 

I 

S i mantiene pressocchè 
stabile la situazione delle 
importazioni di vini da 
pasto italiani negli Usa, che se¬ 
condo quanto reso noto dall’Ita- 
lian Wine & Food Institute, nei 
primi dieci mesi dell’anno hanno 
fatto registrare una riduzione del 
2,9% in quantità. 

Il mantenimento della situazione 
è principalmente dovuto all’incre¬ 
mento delle importazioni di vini 



alla frutta dall’Italia che nei pri¬ 
mi dieci mesi dell’anno hanno 
fatto registrare un aumento del 
444% raggiungendo i 323,522 et¬ 
tolitri che hanno portato il tota¬ 
le delle importazioni dall’Italia a 
1,287,655 ettolitri con una ridu¬ 
zione, appunto, del 2,9% rispet¬ 
to al 1,326,345 ettolitri del corri¬ 
spondente periodo del 1986. 
Non altrettanto positiva la situa¬ 
zione per gli altri principali paesi 
esportatori dato che la Francia ha 
subito una perdita del 27% e la 
Germania del 24%. Francia e 
Germania, che non esportano vi¬ 
ni alla frutta, hanno infatti mag- 
giormante risentito della contra¬ 
zione generale del mercato che ha 
subito una riduzione complessi¬ 
va, non considerando i vini alla 
frutta, del 22% in quantità e del 
16% in valore. 

In miglioramento anche la situa¬ 


zione delle importazioni dall’Ita¬ 
lia degli spumanti con un più 6% 
di incremento e dei vermouth con 
un più 4% di incremento, nei pri¬ 
mi dieci mesi dell’anno rispetto ai 
primi dieci mesi del 1986. 
Particolarmente significativo è 
poi il fatto, conclude la nota del- 
l’Italian Wine & Food Institute, 
che nei primi dieci mesi dell’an¬ 
no le vendite di vini californiani 
hanno subito una riduzione del 
5% rispetto ai primi dieci mesi del 
1986. 

Si prevede pertanto che l’anno in 
corso si chiuderà con una riduzio¬ 
ne anche nelle vendite di vini ca¬ 
liforniani, la prima che si registra 
dal 1976. Uno dei motivi di tale 
contrazione è la riduzione verifi¬ 
catasi nelle vendite dei «coolers» 
che si ritiene abbiano risentito del 
successo dei vini alla frutta im¬ 
portati dall’Italia 


Congresso mondiale 
dei sommeliers 

associazione mondiale 
I dei sommeliers, la Asso- 
JLJ ciation de la Sommellerie 
Internationale, in breve ASI, in 
occasione della fiera dei vini VI- 
NOVA che avrà luogo dair8 al 12 
giugno 1988 nel settore ovest del 
Wiener Messegelànde, terrà il suo 
congresso mondiale annuale per 
la prima volta a Vienna. Il vice- 
presidente della Sommellerie au¬ 
striaca, Rudolf Kellner (ristorante 
Altwienerhof, Vienna), aveva 
consegnato personalmente l’invi¬ 
to all’associazione mondiale a 
Londra già alla fine di ottobre 
dell’anno passato. 

Il congresso dell’ASI a Vienna si¬ 
gnifica per l’Associazione dei 
sommeliers Austriaca un ricono¬ 
scimento internazionale a cui si 
aspirava fin dal momento della 
fondazione. Giungeranno a Vien¬ 
na i due migliori sommeliers de¬ 
gli Stati Uniti, della Francia, del¬ 
l’Italia, della Repubblica Federale 
di Germania, del Giappone, del 
Brasile, del Belgio, della Svizze¬ 
ra, del Portogallo e dell’Irlanda. 
Per loro, Klaus Wagnar, presi¬ 
dente dell’Associazione dei som¬ 
meliers austriaci (ristorante Lan- 
dhaus Bacher, Mautern), ha pre¬ 
parato un ricco programma com¬ 
prendente degustazioni di vini e 
visite a vigneti. 

Nell’ambito della VINOVA av¬ 
verrà come ogni anno sotto il pa¬ 
tronato del Falstaff-Magazin la 
presentazione da parte di una giu¬ 
ria internazionale del «Sommelier 
dell’anno». L’Associazione dei 
Sommeliers nominerà inoltre due 
sommeliers, che, dopo l’entrata 
deU’Austria nella «Association de 
la Sommellerie Internationale», 
parteciperanno al Campionato 
mondiale a Parigi nell’autunno 
1989# 























Riceviamo e pubblichiamo 
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La «strada del vino» 

La zona CEE 

in Collio: 25 anni 

per i vini friulani 


Q uest’anno ricorre il 25° 
anniversario della «Stra¬ 
da del vino» nel Colilo. 

Nata nella primavera del 1963 per 
opera della Pro Loco di Gorizia 
con un breve tragitto di 12 km. 
che raggiungeva San Floriano, 
Via Oslavia e ridiscendeva per la 
Groina, ebbe il pregio di essere la 
prima «Strada del vino» in Italia. 
Nel 1970 fu ceduta all’Agriturist 
che ne prolungò il tragitto attra¬ 
verso tutto il Colilo sino a rag¬ 
giungere Dolegna e Mernicco e la 
valorizzò con una serie di inizia¬ 
tive. 

Le benefiche conseguenze econo¬ 
miche di questo itinerario agritu¬ 
ristico, si fecero sentire rapida¬ 
mente, tanto che le modeste oste¬ 
rie che si trovavano sul percorso, 
si trasformarono in trattorie e nel 
giro di questi venticinque anni, 
poiché altre se ne sono aggiunte, 
sono diventate trentadue, con ol¬ 
tre quattromila posti a sedere e 
con alcune trasformate in risto¬ 
ranti di fama segnalati dalle mag¬ 
giori guide nazionali ed interna¬ 
zionali. 

Nel frattempo vi è stata la tra¬ 
sformazione deir agricoltura da 
mista in monocoltura, cioè vino 
e basta, con Tassistenza di un 
Consorzio di viticoltori che ha 
promosso nel 1968 la denomina¬ 
zione di origine controllata e che 
assiste i produttori e reclamizza 
il marchio. 

Oggi si può dire che il Colilo è di¬ 
ventato il «GRINZING» del 
Friuli-Venezia Giulia poiché non 
vi è personaggio di rilievo politi¬ 
co, culturale o economico che 
non venga portato in Colilo per 
assaggiare i vini abbinati alla ga¬ 
stronomia locale. Le riviste spe¬ 
cializzate ed i giornalisti enoga- 
stronomici attribuiscono concor¬ 
demente ai vini bianchi del Col¬ 
ilo il primo posto in Italia. 

Un apposito comitato è già al la¬ 
voro per predisporre opportuni 
festeggiamenti, mentre l’Agritu- 
rist ha dato alle stampe due de¬ 
pliant in quattro lingue, con la 


sponsorizzazione della Cassa di 
Risparmio di Gorizia, dei quali 
uno dedicato alle trattorie e l’al¬ 
tro ai vignaiuoli che vendono di¬ 
rettamente le bottiglie nelle loro 
cantine, dei quali fornisce gli in¬ 
dirizzi ed ogni altra utile 
indicazione. • 


« 

La mia grappa 

» 

C ome un’amante di vec¬ 
chia data cui, nonostante 
il trascorrere degli anni, 
rimane racchiusa nell’anima sem¬ 
pre la medesima immagine del 
volto dell’amata, e resta devoto 
alla sua immutabile seduzione, 
così l’autore di questo libro ren¬ 
de omaggio alla sua grappa, e le 
restituisce queU’immagine affa¬ 
scinante che da diversi anni si va 
dimenticando. 

Nestore Venturini è letteralmen¬ 
te innamorato della grappa. Ed 
è un grande amore, il suo, che 
ispira la penna ad esaltare ogni 
aspetto del nostro distillato na¬ 
zionale, salendo a qualche punta 
mistica lì dove la grappa è poe¬ 
sia, ma scendendo anche senza 
remore ad argomenti apparente¬ 
mente aridi come la tecnica e il 
mercato delle bevande superalco¬ 
liche. Con questo libro Venturi¬ 
ni si fa apostolo delle tradizioni 
grappistiche nazionali. E non è il 
solito testo sulla grappa che esce 
nell’affollato panorama editoria¬ 
le italiano. «La mia grappa» ap¬ 
porta qualcosa di originale. Un 
testo che per la prima volta è uti¬ 
le sia agli addetti ai lavori, sia a 
coloro che in un bicchierino di 
grappa cercano di appagare il 
piacere di una genuina personale 
preferenza • 

Nestore Venturini 

LA MIA GRAPPA 

pag. 224, L. 18.000 

Gruppo editoriale Muzzio - Padova 


S iamo venuti a conoscen¬ 
za che alcuni piccoli viti¬ 
coltori hanno manifesta¬ 
to la loro diversità di opinione 
circa l’attività ed i programmi del 
Centro Regionale da Lei presie¬ 
duto. Da parte nostra Le signifi¬ 
chiamo il nostro appoggio e plau¬ 
so per le iniziative intraprese e per 
la lungimiranza dei programmi 
purtroppo non sempre facilmen¬ 
te comprensibili dai piccoli ope¬ 
ratori. Siamo a conoscenza di co¬ 
me Lei si stia adoperando, anche 
in veste di Presidente dell’A.E.L, 
per modificare alcune norme re¬ 
lative all’arricchimento ed ai pro¬ 
dotti usati per tale pratica, e per 
l’ambizioso obbiettivo di cambia¬ 
re la zona viticola CEE per i vini 
Friulani. 

Il raggiungimento di quest’ultimo 
traguardo comporterebbe enormi 
vantaggi per la nostra produzio¬ 
ne friulana, aumenterebbero in¬ 
fatti le difficoltà per taluni ope¬ 
ratori per continuare ad acquista¬ 
re prodotti di altre regioni. 

A suffragio della variazione del¬ 
la zona viticola CEE, ci permet¬ 
tiamo di segnalare che la viticol¬ 


tura friulana e trentina hanno 
produzioni la cui base genetica di¬ 
scorda totalmente dal resto d’I¬ 
talia. La matrice dei nostri vini 
bianchi non è il trebbiano con 
tutti i vini da esso derivati quali 
Soave, Orvieto, Frascati e mille 
altri; i nostri pinot, sauvignon, 
traminer, tocai friulano etc. so¬ 
no di diversa origine , ed a buon 
diritto il Friuli ed il Trentino pos¬ 
sono richiedere di essere inseriti 
nella zona viticola CEE tipica di 
questi vini. 

Le considerazioni sopra esposte 
rispecchiano la polica aziendale 
ed il modo di vedere secondo il 
nostro punto di vista, cioè quel¬ 
lo di una azienda agricola che 
non ha mai percepito alcun aiu¬ 
to da Regione, Stato o Comuni¬ 
tà in quanto società per azioni, 
quindi obiettiva e senza alcun in¬ 
teresse di parte. 

Nel rinnovarLe il nostro appog¬ 
gio e plauso ci è gradito rincon¬ 
tro per porgere i nostri cordiali 
saluti ed auguri. • 

Paolo Cora 

Villanova di Farra 
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